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Efeito da secagem sobre as propriedades de macis da variedade Golden
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A secagem de frutas € um método de preservagiio bem conhecido, principalmente porque
a remogdo de dgua ¢ a baixa actividade da dgua reduzem o risco de desenvolvimento
mictobiano, Além disso, os frutos secados podem ser armazenados € transportados a um custo
relativamente baixo. No entanto, a remogio de dgua usando altas temperaturas ¢ longos
tempos de secagem pode provocar reducdes importantes no valor nutritivo e sensorial,
prejudicando principalmente o sabor, a cor ¢ os nutrientes dos produtos secos [1, 2]. A
secagem de alimentos ndo s6 afecta o contetido em dgua do produto, como também altera
outras propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas, tais como a actividade enzimdtica,
deterioragio microbiana, textura, viscosidade, dureza, aroma, gosto e sabor dos alimentos [3].

Nesse sentide o presente trabalho teve por objective analisar as propriedades quimicas
das magas da variedade Golden Delicious que foram sujeitas a dois métodos de secagem,
ambos por convecgio de ar quente, em dois equipamentos distintos, estufa e secador, para as
tempceraturas de 30, 40, 50 ¢ 60 °C. As anilises cfectuadas envolveram a determinacio da
humidade, o teor cm sélidos soldveis totais ¢ a acidez tituldvel. A humidade foi determinada
em balanca de Halogénio (Mettler Toledo HG 53).

A quantificagio da acidez fez-se por titulacio seguindo a norma NP-1421, e para a
quantificagio dos sélidos totais, que inclucm os agtcares, usou-se Icitura do “Brix por
refractometria (Refractometro dc bancada ATAGO - 3T). Para a preparagio da amostra
seguiu-se a NP-783. Foi ainda avaliada a cor com um colorimetro Minolta CR-400, nas
coordenadas CIELAB.

Dos resultados obtidos (Tabela 1), verificou-se que a secagem afectou ligeiramente a
acidez e o teor de aciicares das macgis. As amostras secadas no secador apresentam-se mais
semelhantes entre si, independentemente da temperatura usada, e mostram que houve alguma
degradagiio de agticares, embora em pequena escala. No caso das magis secadas na estufa
para a secagem a 60 °C verifica-se uma menor raziio entre os aglicares e a acidez, originando
um produto potenciabmenie menos agradivel ao paladar. Conclui-se, assim, que a secagem
por convecgdo de ar quente pode ser usada para a obtenciio de produtos na forma de fatias de
magd desidratada, escolhendo adequadamente as condicoes de secagem.

Tabela ! — Propriedades das macis em diferentes condigbes: estado fresco e diferentes sceagens,

. Secador Estufa
Fhgmrietade Fresea —0oc a0Cc s0'C s0°C 30°C_ _a0°C_ _S0°C__60°C
Bt 8282 206 088 08T 086 252 121 126 099
(g dgual/100 g amostra)

Acideq(A) i, 127 126 143 132 162 L6l 126 1G1 245
{m! dc. milico/g matéria scea)

ik 046 036 032 033 040 038 031 033 03%
{g sacarose/g matéria seca)

Raziio ST/A 036 029 022 025 025 024 024 033 0l8
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