AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE MACAS (Malus
doméstica, Borkh.) BRANQUEADAS EM MICROONDAS E
DESIDRATADAS

SELMO, Marcia S.; TREPTOW Rosa O.;& ANTUNES Pedro L.

UFPEL/FAEM/Dept® Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - Campus Universitario - Caixa Postal, 354 - CEP 96001-970 -
Tel (0532)7258 - Pelotas/RS
(Recebido para publicacdo em 04/01/96)

RESUMO

O trabalho teve como objetivo avaliar fisico-quimica
e sensorialmente macas fatiadas, branqueadas em forno
de microondas e desidratadas. Foram utilizadas
macas(Malus domestica, Borkh.), cultivares Fuji e Gala,
em quatro condicbes de branqueamento: direto na
bandeja do forno de microondas; imersa em agua;
imersa em isocalda e em sacos plasticos. As macas "in
natura" e desidratadas em fatias foram analisadas em
suas caracteristicas fisico-quimicas de umidade, sélidos
soluveis, acidez titulavel, pH, rendimento e atributos
sensoriais de cor, gosto doce e sabor. Os resultados
mostraram que ndo ha diferenca significativa para o
fator cultivar (Teste de Duncan a 5%). Fatias de macés
imersas em &gua, branqueadas no microondas,
apresentaram 58% de rendimento em relacdo ao
branqueado direto na bandeja, além de perdas do sabor
caracteristico. O branqueamento direto na bandeja do
microondas evaporou 30% de &gua, representando
vantagem na desidratagéo.
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ABSTRACT

SENSORIAL AND PHYSICOCHEMICAL
EVALUATION OF DEHYDRATED APPLE PRODUCTS
BLANCHED IN A MICROWAVES. This work has the
objective of evaluating physiochemically and sensorially
sliced apples blanched in a microwave oven and
dehydrated. Apples(Malus doméstica Borkh) of Fuji and
Gala cultivars were used in four conditions of blanching
in microwave oven: directly on the microwave oven tray,
immersed in water, immersed in isosyrup and in plastic
bags. The apples "in natura" dehydrated in slices were
analysed in their physiochemical characteristics of
humidity, soluble solids, tituled acidity, pH, yield, and
characteristics of color, sweet taste and flavor. There
was no significant differences between cultivars factors
(level of 5% of probability by the Duncan test). The
apples in slices immersed in water and blanched in
microwave resulted in loss of characteristics flavor and

58% of yield in relation to direct blanching in tray. The
direct blanching evaporated 30% of the water,
representing an advantage in the dehydration.

Key words: apple, blanching, microwaves,
dehydratation, sensory evaluation

INTRODUCAO

A safra 1995 de macés no Rio grande do Sul foi de
192.500t representando um acréscimo de 2% em
relacdo ao ano anterior (Sozo, 1995).

Véarios produtos podem ser obtidos com os
excedentes da producdo de macds, entre 0s quais, 0S
desidratados que s&do produtos de boa aceitagdo e
conservagdo, pouco peso e volume e facilidade de
transporte. (Cruess, 1973; Somogyi & Luh, 1976).

A utilizagdo de modernas técnicas, matéria-prima
adequada e diminuicdo da umidade final do produto
acabado, tem melhorado a qualidade dos produtos
desidratados(Somogyi e Luh, 1976).

Macéds destinadas a desidratacdo devem possuir
caracteristicas de qualidade, tais como: textura firme e
consistente, polpa branco-amarela e teor de sélidos
soltveis elevado(Cruess, 1973; La Belle, 1981).

A principal enzima envolvida nas reacbes de
escurecimento de macas séo as
polifenoloxidases(Vamos-Vigyazo, 1981; Sataque &
Wosiacki, 1987).

O branqueamento tem sido um dos mais populares
métodos de prevencdo do escurecimento enzimatico
aplicado em vegetais destinados ao congelamento e
desidratacdo(Camargo, 1986).

O branqueamento convencional com vapor ou
agua fervente, pode ser substituido de modo promissor
por microondas com vantagens no tempo de
processamento, retencao de vitaminas e sélidos sollveis

33 Rev. Bras. de AGROCIENCIA, v.2, n° 1, 33-38, Jan.-Abr., 1996



SELMO et al. Avaliagdo de Macas Branqueadas em Microondas

bem como melhor cor do produto final (Eeart, 1967,
Quenzer & Burns, 1981).

O aquecimento por microondas ocorre pela
agitacdo das moléculas de agua do alimento, sendo
técnica vantajosa no preparo de produtos alimenticios
(Schlegel, 1992).

As microondas vem sendo utilizadas no
processamento industrial de alimentos, tais como:
cozimento, branqueamento, desidratacao,
pasteurizacdo, esterilizacdo e outros. Isto porque, o0s
melhoramentos feitos nos fornos de microondas,
permitem processar alimentos com boa qualidade
sensorial e nutricional (IFT, 1989).

Estudos realizados pelo Institute of Food
Tecnologists' Expert Panel on Food Safety & Nutrition
demonstraram que alimentos cozidos ou branqueados a
alta voltagem inativam as enzimas em menor tempo,
mantendo a qualidade dos nutrientes termolabeis em
melhor nivel do que alimentos aquecidos por outros
métodos(IFT, 1989).

Consubstanciando no exposto o0 objetivo do
trabalho foi avaliar fisico-quimica e sensorialmente
magcas fatiadas branqueadas em forno de microondas e
desidratadas.

MATERIAL E METODOS

Material

Macas (Malus doméstica, Borkh.), cultivares Fuji e
Gala, procedentes da regido de Caxias do Sul, Rio
Grande do Sul, safra 1994/95.

Processamento
Preparo da amostra

As macas foram lavadas, descascadas,
descarocadas manualmente e fatiadas em fatiador de
legumes (fatias retangulares 8 x 8 x Xmm do sentido
longitudinal).

Branqueamento em forno de microondas

As fatias de macas foram branqueadas em forno de
microondas, poténcia maxima, pelo tempo suficiente
para inativacdo das enzimas do escurecimento, cuja
comprovacao foi através do teste de peroxidase,
segundo Griswold(1972).

Amostras de 200g foram branqueadas em quatro
condicdes: diretamente na bandeja 5 minutos e
resfriadas a temperatura ambiente; sacos plasticos por 3
minutos e resfriados em agua fria; em isocalda(°Brix e
acidez semelhantes aos da magd) fervente por 2
minutos e resfriada em isocalda fria; em agua fervente
por 2 minutos e resfriada em &agua fria. Amostra sem
branqueamento foi utilizada  para  fins de
comparacao(branco).

Desidratacdo

O material branqueado foi colocado em bandejas (
tela plastica) e desidratado em secador de cabine com
circulagdo de ar a temperatura de +70°C até umidade
final de +10%.

Determinacdes fisico-quimicas

- Umidade: segundo Instituto Adolfo Lutz (1976).

- Solidos Solaveis: refratometria e expressos em
°Brix.

- Acidez Titulavel: por titulagdo com NaOH do
extrato aquoso e expressa em porcentagem de acido
malico, conforme Instituto Adolfo Lutz (1976).

- pH: medido no extrato aquoso,
recomendacédo do Instituto Adolfo Lutz (1976).

- Rendimento: calculo a partir da matéria-prima
descascada e fatiada.

conforme

Analise Sensorial

As fatias de macas desidratadas, foram avaliadas
sensorialmente por uma equipe treinada de 5 julgadores
guanto aos atributos de cor, oxidacdo, gosto doce e
sabor, utilizando-se escalas ndo estruturadas de nove
centimetros.

Analise Estatistica

Delineamento em blocos ao acaso, fatorial 5x2 com
3 repeticdes. Comparacdo de meédias pelo teste de
Duncan a nivel de 5% de significancia, segundo
Pimentel Gomes (1978). Dados processados segundo
SANEST - Sistema de Analise Estatistica.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 mostra que ndo ha diferencas
significativas entre as cultivares. Os valores de solidos
soluveis estdo dentro da faixa normal encontrada por La
Belle (1981). Selmo(1993), encontrou 0.18 e 0.26 % de
acido malico para as cultivares Fuji e Gala
respectivamente, confirmando os resultados obtidos. Os
valores de pH ficaram dentro da média encontrada para
macas (La Belle, 1981).
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TABELA 1 - Determinagdes fisico-quimicas de macgés (Malus doméstica, Borkh.) "in
natura", safra 94/95

Determinacdes Cultivares*

FUJI GALA
Umidade (%) 85.94 a 86.89 a
Sdlidos sollveis(°Brix) 12.62 a 11.89 a
Acidez(%acido malico) 0.18 a 0.18 a
Ph 406 a 400 a

* Médias seguidas por letra distinta diferem entre si ao nivel de significancia de 5% pelo
teste de Duncan.

A Tabela 2 apresenta os resultados fisico-quimicos tratamento em &gua as perdas foram de 60% dos

das macas fatiadas e branqueadas sélidos soluveis. O tratamento em isocalda manteve os
sélido solliveis nos niveis do branco, aumentando
As macas branqueadas de modo direto diminuiram ligeiramente a acidez titulavel. O tratamento em sacos

em 30% o seu peso em funcdo de perda de &gua, plasticos perdeu 20% de sdlido solGveis

representando  vantagem na desidratacdo. No

TABELA 2 - Variagdes fisico-quimicas no branqueamento em forno de microondas de macas
fatiadas(Malus doméstica, Borkh.)

BRANQUEAMENTO EM MICROONDAS*

DETERMINACOES CULTIVAR  BRANCO DIRETO AGUA ISOCALDA SACO MEDIA
PLASTICO
GALA 1141 a 972 a 443 a 11.13 a 896 a 9.13 a

SOLIDOS SOLUVEIS

(°Brix) FUJI 11.22 a 9.98 a 454 a 10.15 a 9.07 a 8.99 a
MEDIA 11.31 A 9.85 BC 448 D 10.64 AB 9.01 C
GALA 0.16 a 0.20 a 0.08 a 022 a 0.19 a 0.17 a

ACIDEZ TITULAVEL

(%éacido malico) FUJI 0.12 a 0.15 a 0.06 a 0.17 a 0.13 a 013 b
MEDIA 0.14 C 0.17 AB 0.07 D 0.20 A 0.16 BC
GALA 0.00 aC -31.66 aE 11.66 aB 1750 aA -9.16 abD -2.33 a
PESO (%)
FUJI 0.00a A -30.00aC -5.00 bA -416 bA -13.33a B -10.50b
MEDIA 0.00 B -30.83 D 3.33 AB 6.66 A -11.25 C

Médias seguidas de letras distintas, mindsculas na vertical e mailsculas na horizontal, diferem entre si pelo teste de Duncan, ao
nivel de 5% de probabilidade
* O tratamento foi direto na bandeja, imerso em agua ou isocalda e em sacos plastico
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A Tabela 3 apresenta os resultados fisico-quimicos microondas e desidratadas.

de fatias de magds branqueadas em forno de

TABELA 3 - Determinagdes fisico-quimicas de macas fatiadas, branqueadas em microondas e
desidratadas

BRANQUEAMENTO EM MICROONDAS*

DETERMINACOES CULTIVAR BRANCO DIRETO AGUA ISOCALDA  SACO MEDIA
PLASTICO

GALA 83.83 a 79.53 a 79.44 a 79.55a 7591 a 79.65 a
SOLIDOS
SOLUVEIS (°Brix)

FUJI 89.22 a 79.40 a 85.36 a 80.14a 79.92 a 82.81 b
MEDIA 8652 A 7947 B 8240 AB 7985 B 7792 B

GALA 1.26 a 1.67 a 159 a 1.63 a 1.72 a 157 a
ACIDEZ TITULAVEL
(% é&cido mélico) FUJI 1.00a 1.29a 1.32 a 145a 121a 125 b
MEDIA 1.13 B 148 A 145 A 154 A 146 A

GALA 4.25a 3.88a 3.94 a 3.38a 3.92a 387 b
pH

FUJI 4.27 a 412 a 410 a 3.45a 4.09 a 400 a
MEDIA 426 A 4.00 B 4.02 B 341 C 400 B

Médias seguidas de letras distintas , minusculas na vertical e maiuscula na horizontal, diferem entre si pelo teste de Duncan, ao
nivel de 5% de probabilidade.

*O tratamento foi direto na bandeja do microondas, imerso em &gua ou isocalda e em sacos plasticos, sendo os valores em
base seca

O produto branqueado em agua nao difere do branco nem dos demais tratamentos quanto ao teor de sélidos sollveis.
A acidez titulavel foi significativamente superior para a cultivar Gala, mostrando que os produtos da cultivar Gala sao
mais acidos. O tratamento em isocalda resultou em maior acidez.

TABELA 4 - Rendimento de fatias de maca desidratadas*
TRATAMENTOS NO MICROONDAS **

CULTIVAR BRANCO DIRETO AGUA ISOCALDA SACO MEDIA
PLASTICO

GALA 13.61 a 12.23 a 557 a 14.00 a 1181 a 1144 a

FUJI 12.58 a 12.55 a 5.30 a 12.68 a 11.35 a 10.89 a

MEDIA 13.10 A 12.39 AB 543 C 13.34 A 11.58 B

Médias seguidas de letras distintas, mindsculas na vertical e maiuscula na horizontal, diferem entre si
pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade

* Rendimento em relag@o a matéria-prima fatiada sem casca nem centro

**Q tratamento foi direto na bandeja, imerso em agua ou isocalda e em sacos plasticos

A Tabela 5 mostra os resultados da andlise desidratadas.
sensorial de fatias de macas branqueadas microondas e
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TABELA 5 - Avaliacdo sensorial de fatias de maca branqueadas em microondas e desidratada

BRANQUEAMENTO EM MICROONDAS

ATRIBUTO CULTIVAR BRANCO DIRETO AGUA ISOCALDA SACO MEDIA
PLASTICO

GALA 6.72 aB 501 acC 542 aC 506 aC 822 aA 6.08 a
COR

FUJI 6.39 aA 540 aA 388 bB 382 bB 540 bA 498 b
MEDIA 6.55 A 521 B 465 B 444 B 6.81 A

GALA 6.36 aA 269 bB 032 bcC 0.00 acC 0.00 aC 187 b
OXIDACAO

FUJI 6.08 aA 369 aB 114 acC 0.03 abD 012 aD 221 a
MEDIA 6.22 A 319 B 073 C 0.01 D 0.06 D

GALA 474 a 322 a 248 a 317 a 220 a 316 a
GOSTO
DOCE

FUJI 424 a 346 a 280 a 317 a 340 a 342 a
MEDIA 449 A 3.34 B 264 B 3.17 B 280 B

GALA 576 aA 502 aA 351 aB 523 aA 350 bB 460 b
SABOR

FUJI 6.35 aA 6.35 aA 278 aB 574 aA 497 aA 524 a
MEDIA 6.05 A 569 A 3.15 c 5.49 A 424 B

Médias seguidas de letras distintas , mindsculas na vertical e mailsculas na horizontal, diferem entre si pelo teste

de Duncan ao nivel de 5% de significancia

* O tratamento foi direto na bandeja, imersas em agua e isocalda e em sacos plasticos

Os tratamentos em agua, isocalda e saco plastico
apresentaram produtos sem escurecimento refletindo a
eficiéncia do branqueamento.

As médias gerais de tratamentos indicam que os
tratamentos direto e isocalda apresentaram produtos
com sabor nos mesmos niveis do branco. O produto
branqueado em &gua apresentou menor intensidade de
sabor caracteristico

CONCLUSOES

Avaliacdes fisico-quimicas e sensoriais de fatias de
macas branqueadas em microondas e desidratadas,
permitem concluir que :

O branqueamento é eficiente e o produto de boa
gualidade

O rendimento é 58% superior ao do branqueamento
em agua
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