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1. INTRODUCAO

A procura por produtos a base de frutas tem aumentado, principalmente
devido ao reconhecimento da importancia de frutas e hortalicas para a manutencao
da saude e na prevencdo de doencas crbnicas nao transmissiveis, como doencas
cardiovasculares, cancer, diabetes e obesidade (COSTA et al., 2012). No entanto,
as frutas sé@o altamente pereciveis, pois a agua que compde a sua estrutura gera um
ambiente favoradvel aos processos biolégicos, bioquimicos e biofisicos que
degradam alimentos, o que dificulta sua comercializacdo e aumenta as perdas pos-
colheita. (APATI, 2004).

Entre as técnicas empregadas para a manutencao da qualidade pés-colheita
de frutas, a desidratacdo visa a reducdo da atividade de agua do alimento
diminuindo a velocidade dos processos que levam a deterioracdo. Dessa forma,
possibilita aumento da vida util, diminuicdo do volume de armazenamento,
facilitando o transporte, resultando, ainda, em uma nova alternativa no mercado, a
fruta desidratada, que é um produto de alto valor agregado (SOUZA, 2011). No
entanto, a desidratacdo pode ocasionar alteracbes nas caracteristicas sensoriais e
nutritivas do alimento. A intensidade dessas alteracdes depende das condicdes
utilizadas no processo de secagem e das caracteristicas préprias de cada produto.
Assim, a escolha do método de secagem apropriado pode ser a chave para o
sucesso da operacao (MARIANO et al., 2011) (MARQUES, 2008).

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia
dos métodos de desidratacdo nos teores de vitamina C e de carotendides em
macas.

2. METODOLOGIA

O experimento foi realizado nas dependéncias do Laboratorio de
Bromatologia da Faculdade de Nutricdo e do Laboratoério de Analise Fisico-Quimica
do Curso de Farmacia, ambos da Universidade Federal de Pelotas.

Foram utilizadas amostras de maca gala, obtidas do comeércio de Pelotas/RS.
As macas foram higienizadas, cortadas em fatias de aproximadamente 2mm e
separadas em amostras de 250g, as quais foram tratadas com SO2 2000 ppm
durante 2 minutos e imediatamente encaminhadas para desidratagéo.

A desidratacdo em estufa foi realizada em estufa Quimis a 65°C, até massa
constante. As amostras desidratadas por liofilizacdo foram previamente congeladas
em ultrafreezer a -80°C e transferidas para liofilizador Enterprise IlI, onde foram
criodesidratadas a -34°C, até massa constante.
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ApoOs a desidratacdo, as amostras foram armazenadas em embalagem
hermética e mantidas em temperatura ambiente até o momento das andlises.
Amostras ndo desidratadas foram utilizadas como controle nas analises.

O conteudo de vitamina C foi determinado pelo método de iodometria,
segundo o Instituto Adolfo Lutz (2005), utilizando amido como indicador e tendo os
resultados expressos em pg g MS2, obtidos pela diferenca do volume gasto de iodo
e tiossulfato de sédio nas titulacbes, onde cada mL da solu¢cdo de iodo 0,01 N
correspondeu a 0,08 mg de acido ascorbico.

O conteudo de carotenoides foi determinado segundo método descrito por
Rodriguez-amaya (1999). apoés leitura da absorbancia em espectrofotometro nos
seguintes comprimentos de onda: 470nm, 647nm, 663nm, os teores de carotendides
foram calculados através de equacgles estabelecidas por Lichtenthaler (1987) e os
resultados foram expressos em pg.g-t de matéria seca.

A umidade das amostras foi determinada segundo Instituto Adolfo Lutz
(2005).

Todas as andlises foram realizadas em triplicata. Os dados foram examinados
pelo teste t, com valor critico de p = 0,05. A analise dos dados foi realizada mediante
andlise de variancia (ANOVA) e aplicados teste de Tukey para comparacdo de
média.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A secagem em estufa foi mais rapida (60 horas) em relacéo a liofilizacdo (96
horas). Também foi mais pratica, uma vez que as frutas sdo diretamente dispostas
em estufa, ndo sendo necessaria a etapa de congelamento, indispensavel para a
liofilizacdo. No entanto, as frutas liofilizadas apresentaram aspecto e coloragdo muito
préximos aos do controle, enquanto as desidratadas em estufa apresentaram-se
mais ressecadas e escurecidas (Figura 1).

Figura 1. Fatias de macas ap0s processo de liofilizacdo (A) e de desidratacdo
em estufa (B).

Os conteudos de carotenodides e de vitamina C das amostras estdo
apresentados na Tabela 2. A desidratacdo das fatias de macas ocasionou perdas
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significativas nos teores destes antioxidantes tanto ao se utilizar estufa quanto o
liofilizador. No entanto, as perdas foram significativamente menores nas frutas
liofilizadas, em comparacéo as desidratadas em estufa.

Tabela 2. Conteldo de carotendides e vitamina C em fatias de macas
desidratadas por dois métodos diferentes e in natura.

Método de Carotendides Vitamina C
desidratacéo (ug g MS?) (ug g MS?)

Estufa 33,22 c 29,1c

Liofilizador 40,20 b 38,2b

In natura 103,16 a 143,2 a

*médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si a 5% de
probabilidade.

Os carotendides sao o0s pigmentos responsaveis pela cor amarela, alaranjada
e vermelha dos frutos, sendo um importante componente no combate aos radicais
livres, além de sua atividade de pré-vitamina A no organismo humano.

A liofilizacdo tem sido considerada como meio adequado para preservar
amostras bioldgicas que precisam ser estocadas antes da analise dos carotendides.
Entretanto, esta comprovado que ocorre degradacdo de carotendides durante a
liofiizacdo e esse processo aumenta a porosidade da amostra, aumentando a
exposicao dos carotendides ao oxigénio ao longo do tempo (BRASIL, 2000). Esta
afirmacdo pode explicar a perda significativa no conteddo de carotendides das
amostras de maca estudadas neste trabalho

O 4&cido ascoérbico é também um indice da qualidade dos alimentos
(CHITARRA et al., 2005). E o nutriente mais afetado pelo processamento de frutas e
vegetais, por isso sua retencdo € usada frequentemente como indicativo da
qualidade nutricional e até mesmo de conservacgao dos alimentos (ROSA, 2007).

Os métodos de secagem séo utilizados para aumentar o tempo de prateleira
de alimentos. Porém o uso de temperatura elevada ocasiona perda de nutrientes
volateis. A liofilizagdo por ndo elevar a temperatura do produto, € um método de
desidratacéo reconhecido, por ndo causar tantas perdas.

4. CONCLUSOES

A secagem em estufa se mostrou mais rapida e pratica em relacdo a
liofilizacdo, o que é interessante do ponto de vista da indUstria, uma vez que gera
menos custo e tempo para obtencdo do produto. No entanto, as frutas liofilizadas
apresentaram aspecto e coloracdo muito proximos ao controle enquanto as
desidratadas em estufa apresentaram-se mais ressecadas e escurecidas.

A desidratacdo das fatias de macgas ocasionou perdas significativas nos
teores de vitamina C e de carotendides tanto ao se utilizar estufa quanto o
liofilizador. No entanto, estas perdas foram significativamente menores nas frutas
liofilizadas, em comparacao as desidratadas em estufa.
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