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Efeito da secagem convectiva sobre o
conteudo de acido ascorbico em fatias de
melao amarelo

RESUMO

OBIJETIVO: O objetivo deste estudo foi avaliar a retengdo de acido ascérbico em fatias de
meldo amarelo submetidas a secagem por ar quente em temperaturas fixas. METODOS:
As fatias de meldo foram submetidas ao processo de secagem convectiva em quatro
temperaturas fixas (40, 50, 60 e 70 °C). Em tempos regulares, amostras eram retiradas e
seu conteldo de vitamina C era quantificado por titulagdo empregando acido oxdlico e
DCFI. O teor de umidade também foi avaliado a 105 °C. RESULTADOS: Para as amostras
“in natura” observou-se uma grande heterogeneidade em relagdo a vitamina C. Foi
observado que durante a secagem, para que as amostras atingissem uma composicao de
umidade de 25% (base Umida), a queda do nutriente ficou bem préxima, com excegdo da
maior temperatura de secagem. CONCLUSOES: Dentre as possiveis temperaturas que
conferiram menor degradacdo do acido ascérbico (40, 50 e 60 °C), deve-se levar em
consideragdo o consumo energético, lembrando que apesar das maiores temperaturas
operarem numa poténcia maior, o tempo de residéncia do alimento durante o processo
sera menor para se atingir um mesmo conteudo de umidade.

PALAVRAS-CHAVE: Meldo. Qualidade. Secagem. Vitamina C.
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INTRODUCAO

O meldo (Cucumis melo L.) apresenta caracteristicas refrescantes e
hidratantes. Ele é composto por 90% de dgua e baixas quantidades de proteinas e
lipidios, além de possuir vitaminas A, C e E e minerais como cdlcio, fosforo e
ferro. No Brasil, o meldo é consumido como fruta fresca, em sucos ou na
producdo de sorvetes (SEBRAE, 2016; MAIETTI et. al, 2012). Como a fruta
apresenta grande quantidade de d4gua, acaba ficando mais suscetivel a
decomposi¢do por microrganismos, reagdes quimicas e enzimaticas. Dessa forma,
ha uma dificuldade em comercializar e exportar a fruta fresca, causando uma
grande perda do produto (KUROZAWA et. al,2013).

A desidratacdo é um processo de conservagao de alimentos muito antigo que
consiste em remover parcial ou totalmente a dgua do alimento (SPERS et al.,
2008). A producdo de frutas desidratadas apresenta iniUmeras vantagens. Com o
emprego dessa técnica, evita-se o desperdicio de frutas que ndo atendem as
exigéncias do mercado consumidor por possuirem algum defeito externo, ha
também um aumento de vida util do alimento e, por consequéncia, o produto
fica disponivel para comercializacdo independente da estacdo (SPERS et. al, 2008;
SILVA, 2014). Além do mais, com a retirada de agua, ocorre uma diminui¢cdo do
peso desses alimentos, o que gera economias no transporte e armazenagem do
produto (CONEJO, NOGUEIRA e WILBERG).

As frutas e vegetais que passam pelo processo de secagem sofrem
mudancas fisicas, estruturais, quimicas e nutricionais que podem afetar a
qualidade do alimento (MRAD et al.,, 2012). Portanto, o método de secagem
empregado deve minimizar as alteracbes fisicas sofridas pela fruta, pois os
consumidores avaliam a qualidade dos produtos pela aparéncia e cor (8). E
também, as condi¢Ges da secagem devem garantir que o alimento desidratado
consiga manter suas caracteristicas nutricionais para que a qualidade e os
beneficios proporcionados sejam os mesmos da fruta in natura (SPERS et. al,
2008; MRAD et. al, 2012; MOURA et. al, 2007).

Na literatura, encontram-se diversas pesquisas que avaliam os efeitos das
condicbes de secagem sobre a retencdo de vitamina C em frutas. Em andlises
feitas com mamao, os resultados mostraram que a temperatura e a velocidade
do ar influenciam significativamente na cinética de perda de nutrientes e que, em
altas temperaturas, a degradagdo de acido ascorbico é maior (KUROZAWA et.
al,2013). Nos experimentos realizados com pera, pode-se concluir que a
degrada¢do da vitamina C é maior em altas temperaturas e fortemente
dependente do teor de umidade (MRAD et. al, 2012).

Considerando as propriedades benéficas do meldo, a valorizagdo da
agroindustria nacional e o crescimento do mercado de alimentos desidratados, a
presente proposta teve como objetivo avaliar a reten¢do de acido ascorbico em
fatias de meldo amarelo submetidas a secagem por ar quente.

METODOS

Os meldes da variedade amarelo foram obtidos no comércio local da
cidade de Apucarana em diferentes épocas do ano. No preparado das amostras,
os meldes foram cortados ao meio no sentido longitudinal e, em seguida, cada
metade foi cortada longitudinalmente em trés partes iguais. Apds a remocdo da
casca e das sementes de todos os pedacos, as extremidades das fatias foram
descartadas. Em seguida, as porg¢des restantes dos melGes foram fatiadas
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transversalmente com uma espessura de 6 mm por um fatiador manual. As
amostras obtidas foram dispostas em cestos.

Ap0ds a estufa entrar em equilibrio com a temperatura dos experimentos
(40, 50, 60 e 70°C), os cestos com as amostras foram colocados em seu interior.
Em intervalos de tempo, uma quantidade de amostras foi retirada da estufa para
determinacgdo de vitamina C de acordo com a metodologia proposta por Benassi
e Antunes (1988), e também para a quantificacdo de seu respectivo teor de
umidade pelo método gravimétrico em estufa a 105 °C.

As amostras foram deixadas na estufa até que estivessem bem secas (14,
12, 10 e 7h, respectivamente) e ainda fosse possivel realizar as analises de
vitamina C de acordo com a metodologia utilizada.

RESULTADOS
Com teores de acido ascérbico do meldo ‘in natura’ obtidos de diversas
frutas adquiridas em épocas distintas plotou-se um grafico (Figura 1).

Figural — Teor de Vitamina C (mg/100g polpa) em amostras frescas de meldo amarelo
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Fonte: Autoria propria (2017).

O efeito das temperaturas de secagem sobre a retengao de acido
ascérbico em func¢do do contetdo de umidade (b.s.) é ilustrado pela Figura 2.

Figura 2 — Retencgdo de vitamina C (%) em fun¢do da umidade em base seca (%)
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DISCUSSOES

A Figura 1 confirma o quao heterogéneo sdo as amostras utilizadas para
ensaios de secagem. Este fato é inerente a matéria prima alimenticia que
depende de diversos fatores como clima, solo, maturagdo, irrigacdo, entre
outros, para compor sua caracteristica nutricional.

A partir da Figura 2, pode-se observar uma dispersdo dos pontos

experimentais muito grande considerando a regressdo linear proposta para
avaliar a queda do teor nutricional de vitamina C. Era de se esperar uma queda
continua do nutriente conforme a umidade da amostra é reduzida, porém, em
algumas analises, observa-se uma elevagdo deste componente. Como verificado
na Figura 1, ha uma grande variacdo nutricional das amostras, sendo ainda que
fatias de um mesmo meldo poderiam ter contetdo de vitamina C distintos. OQutro
fator é o gradiente de temperatura no interior da estufa, pois apesar de se ter o
cuidado de retirar as amostras de diversas bandejas para uma Unica andlise de
vitamina C, foi constatado uma diferenca de temperatura dependendo do
compartimento em que se situava cada bandeja e a localizagdo, como fundo e
frente, do equipamento.
De acordo com a Figura 2, as linhas caracteristicas da regressdo linear
comprovam uma queda bem acentuada do nutriente acido ascorbico das fatias
de meldo sujeitas a secagem na temperatura de 709C, entretanto, nas demais
temperaturas (40, 50 e 602C) este efeito ndo é tdo pronunciado, verificado pela
quase sobreposicdo das retas. Nos trabalhos de secagem realizados com mamao
e pera, na temperatura mais alta (709C), a degradacdo do acido ascérbico
também se mostrou maior (KUROZAWA et al.,2013; MRAD et al., 2012).

Segundo a normativa da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA), as frutas secas comercializadas devem ter um teor maximo de umidade
de 25% (b.u.), equivalente a 0,33 (b.s.). Conforme os quatro resultados obtidos
nas temperaturas avaliadas, para atingir esse contelido de umidade durante a
secagem, foi encontrado uma perda de 26, 30, 34 e 70% de vitamina C nas
respectivas temperaturas de 40, 50, 60 e 702C. Assim, as demandas energéticas
destas trés temperaturas inferiores devem ser investigadas, uma vez que em
relagdo a perda de vitamina C ndo houve diferenga significativa.

CONSIDERAGOES FINAIS

Constatou-se que esse método de secagem produzird meldes
desidratados com teores de vitamina C mais préximos da fruta in natura quando
exposto a temperaturas mais baixas. No entanto, em temperaturas inferiores, o
tempo de secagem é prolongado, sendo necessario a realizagdo de um estudo
para avaliar as demandas energéticas em cada caso.

Com os resultados obtidos constatou-se a inviabilidade na utilizagdo de
temperaturas mais altas para a secagem, pois os produtos resultantes desse
processo apresentaram uma maior reducao dos teores nutricionais.
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Effect of convective drying on the content
of ascorbic acid in slices of yellow melon

ABSTRACT

OBIJECTIVE: The objective of this study was to evaluate the retention of ascorbic acid in
slices of yellow melon submitted to drying by hot air at fixed temperatures. METHODS:
The melon slices were submitted to the convective drying process at four fixed
temperatures (40, 50, 60 and 70 °C). At regular times, samples were withdrawn and their
vitamin C content quantified by titration employing oxalic acid and DCFI. The humidity
content was also evaluated at 105 °C. RESULTS: For the "in natura" samples, a great
heterogeneity was observed in relation to the vitamin C. It was observed that during the
drying, in order that the samples would reached a humidity composition of 25% (wet
basis), the nutrient drop was very similar, with the exception of the higher drying
temperature. CONCLUSIONS: Among the possible temperatures that gave lower
degradation of ascorbic acid (40, 50 and 60 °C), it is necessary to take into account the
energy consumption, noting that despite the higher temperatures operating at a higher
power the residence time of the food during the process will be lower to achieve the same
humidity content.

KEYWORDS: Melon. Quality. Drying. Vitamin C.
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