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Resumo

Mangas secas com e sem pré-tratamento osmoético foram submetidas a testes de aceitagao,
onde foram avaliados os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura. As amostras
apresentaram diferenca significativa em relagdo a aparéncia e ao sabor, € a manga seca
previamente imersa em solucdo de sacarose foi a mais aceita pelo consumidor, obtendo
médias de aceitacdo para os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura nas categorias “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente” da escala hedonica.

Palavras-chave: analise sensorial, manga, secagem.

Introducio

A desidratacdo osmotica tem recebido considerdvel atencdo e sua aplicagdo mais
freqliente ¢ como um pré-tratamento, seguida por um processamento complementar, como a
secagem (Sereno et al., 2001).

Algumas das vantagens de sua utilizacdo como pré-tratamento comparada ao processo
convencional de secagem sdo otimizacao no uso de energia térmica, capacidade de conferir a
fruta processada qualidade quanto a sua textura, proporcionar maior retencao das vitaminas,
intensificacdo do flavor e estabilidade na cor. Mediante este processo combinado ¢ possivel
obter alimentos de alta qualidade capazes de serem incorporados a produtos de padarias,
confeitos, cereais prontos para consumo ou ainda utilizados como ingredientes de alimentos
em po, sorvetes e iogurtes (Karathanos et al., 1995).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia do pré-tratamento

osmatico na aceitacdo das amostras de manga ‘Tommy Atkins’ seca.

' A quem a correspondéncia deve ser enviada
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Material e Métodos

Foram utilizadas mangas ‘Tommy Atkins’ maduras, com teor de solidos soluveis em
torno de 11,6° Brix, adquiridas no mercado local (Petrolina-PE). As frutas foram lavadas,
descascadas e a polpa foi cortada em retangulos (5,0 x 3,0 cm) com 0,5 cm de espessura.

Para a desidratacdo osmdtica foi utilizada uma incubadora com agitagdo de 100 rpm e
temperatura de 34°C. Apo6s 80 minutos, as fatias foram retiradas da solu¢do de sacarose (44%
p/p), enxaguadas com agua destilada, secas com papel absorvente e levadas diretamente ao
secador. A relagdo amostra:solug¢ao desidratante utilizada foi 1:10.

Para a secagem das amostras, foi utilizado um secador de leito fixo, velocidade do ar
de secagem de 3,0 m/s e temperatura de 70°C. O processo foi conduzido até que as amostras
atingissem umidade de 25% (base imida).

As amostras de manga seca foram submetidas a testes sensoriais de aceitagdo,
utilizando-se escala hedonica de 9 pontos (9= gostei extremamente; 1= desgostei
extremamente) (STONE e SIDEL, 1992). Os atributos avaliados foram aparéncia, aroma,

sabor e textura. Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA).

Resultados e Discussao

As amostras de manga seca diferiram entre si, ao nivel de 5% de significancia, no que
diz respeito a aparéncia e ao sabor (Tabela 1). As diferencas nos escores de aparéncia
ocorreram principalmente devido a cor, onde através de observagdes visuais foi possivel
verificar que as amostras pré-tratadas preservaram melhor a cor natural da fruta, apresentando
um aspecto brilhoso, devido a formacdo de uma camada de agucares em suas superficies. Ja
em relacdo ao sabor, a incorporacdo de aclcar durante o pré-tratamento resultou em um
produto mais doce, o que deve ter contribuido para a maior nota obtida neste atributo.

As mangas secas com e sem pré-tratamento osmotico ndo apresentaram diferenga
significativa, ao nivel de 5% de significincia, nos atributos aroma e textura (Tabela 1). Em
relagdo ao aroma, tal fato discorda de TORREGGIANI (1993), que relata que a desidratagao
osmoética minimiza os danos que o calor provoca no aroma. Para a textura, as amostras pré-
tratadas apresentaram maior escore e, conforme observado por LENART (1996), a
desidratacdo osmotica seguida de secagem convectiva de magad teve um efeito protetor na

estrutura do material, resultando em um produto flexivel e macio, com menor encolhimento.



Tabela 1. Aceitagdo média dos atributos aparéncia, aroma, sabor e textura da manga seca sem

(FSP) e com pré-tratamento osmético (FCPO)

Atributo FSP FCPO

Aparéncia 6,64 7,14°

Aroma 6,64% 6,55°

Sabor 6,50° 7,41°

Textura 6,32° 7,27°

Obs: Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de
significancia

Conclusao

A manga seca pré-tratada osmoticamente em solu¢do de sacarose foi a mais aceita
pelos consumidores, obtendo médias de aceitagdo para os atributos aparéncia, aroma, sabor e

textura nas categorias “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” da escala heddnica.
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