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Resumo: Objetivou-se, neste trabalho, a avaliacdo fisico-quimica e sensorial de peras cv.
Williams submetidas a desidratagdo osmotica seguida por secagem convencional. Os frutos
foram adquiridos na Ceasa de Campo Grande, MS, sanitizados e cortados em pedagos,
posteriormente divididos em quatro tratamentos, variando-se a concentracao de solidos
soluveis do xarope de imersdo para desidratacdo osmotica (Controle ou 0° Brix; 40° Brix;
55° Brix; 70° Brix). Apds imersdo, os pedacgos foram desidratados em secador convencional
de leito fixo a 60°C, até alcancar, aproximadamente, 20% (bu) de umidade. As peras
desidratadas foram avaliadas quanto a composicdo centesimal, pH e quanto aos teores de
fendis totais, taninos, atividade antioxidante e analise sensorial. Analisando os valores de
bioativos em 20% (bu) de umidade, verificou-se que os teores de fendis totais e taninos
aumentaram ao incrementar solidos nos pedagos. Os produtos desidratados a 40° Brix
apresentaram maior capacidade em sequestrar radicais livres. Os pedagos desidratados a
70° Brix foram os preferidos por provadores

Palavras-chave: Pyrus communins L.; secagem; solugdo osmotica; atividade antioxidante

Abstract: The objective of this work was to evaluate physic-chemically and sensorially
pears submitted to osmotic dehydration followed by conventional drying. The fruits were
purchased at the Ceasa of Campo Grande, MS, sanitized and cut into pieces, later on,
separated into four different treatments, varying the soluble solids concentration of the
immersion syrup for osmotic dehydration (Control or 0° Brix; 40° Brix; 55° Brix; 70° Brix).
After immersion, the pieces were dehydrated in a conventional fixed tray dryer at 60°C until
approximately 20% (bu) of moisture was reached. The dehydrated pears were evaluated
for centesimal composition, pH, and total phenol contents, tannins, antioxidant activity,
and sensory analysis. Analyzing the bioactive values in 20% (bu) of humidity, it was verified
that the total phenols and tannins contents increased by incrementing solids to the pieces.
The products dehydrated at 40° Brix presented greater capacity to steal free radicals. The
pieces dehydrated at 70° Brix were preferred by tasters.

Keywords: Pyrus communins L.; drying; osmotic solution; bioactive compounds.

Resumen: E| objetivo de este trabajo fue evaluar fisico-quimicamente y sensorialmente
peras sometidas a deshidratacién osmaética seguida por un secado convencional. Los frutos
fueron adquiridos en la Ceasa de Campo Grande, MS, desinfectados y cortados en trozos,
posteriormente fueron divididos en cuatro tratamientos, variando la concentracion de
sélidos solubles del jarabe de inmersion, para deshidratacién osmotica (Control o 0° Brix;
40° Brix; 55° Brix, 70° Brix). Después de la inmersion, los pedazos fueron deshidratados en un
secador convencional de lecho fijo a 60° C, hasta alcanzar aproximadamente el 20% (bu) de
humedad. Las peras deshidratadas fueron evaluadas en cuanto a la composicion centesimal,
pH Yy en cuanto a los contenidos de fenoles totales, taninos, actividad antioxidante y analisis
sensorial. Al analizar los valores de bioactivos en un 20% (bu) de humedad, se verificé que
los niveles de fenoles totales y taninos aumentaron al incrementar solidos en los pedazos.
Los productos deshidratados a 40° Brix presentaron mayor capacidad en secuestrar radicales
libres. Los pedazos deshidratados a 70° Brix fueron los preferidos por los probadores.

Palabras clave: Pyrus communins L.; secado; solucidon osmdtica; compuestos bioactivos.
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

As peras (Pyrus communins L.) sdo cultivadas em areas de clima tem-
perado dos dois hemisférios. Podem também crescer em clima tropical, mas
é necessario um processo de cultivo diferenciado; sendo assim, a producdo
de pera é predominante em regides temperadas do mundo. A pera é a
terceira fruta mais produzida no mundo, depois da uva e da macd. Pode
ser consumida in natura ou destinada ao processamento para obtencdo de
doces em calda, frutas desidratadas, sucos e vinhos.

O clima e as distancias entre os grandes centros de producdo e de
consumo sao alguns dos motivos que justificam o uso de tratamentos
alternativos para estender a vida de prateleira de alimentos pereciveis,
incluindo as frutas, facilitando o transporte para destinos distantes, sem
risco de deterioracdo. A desidratacdo osmadtica é uma técnica que diminui a
atividade de dgua, resultando em alimentos com caracteristicas adequadas
para o armazenamento e com composicdo quimica proxima aos in natura,
no entanto, pode melhorar a cor, o sabor e o aroma.

A desidratacdo osmotica é uma operagao preliminar que consiste na
imersao do alimento sdlido, inteiro ou em pedacos, em solucdo aquosa con-
centrada de agucares, resultando em dois fluxos de massas simultaneos: fluxo
de dgua do alimento para a solugdo, devido a diferenca na pressao osmotica;
e de soluto da solucdo para o alimento, devido a diferenca nos gradientes de
concentracdo. A desidratacdo osmotica é uma tecnologia importante para
o desenvolvimento de produtos derivados de frutas com valor agregado, a
qual possivelmente pode preservar as propriedades bioativas e funcionais.

Em abacaxis das cultivares Pérola e Smooth Cayenne fatiados,
Dionello et al. (2009) detectaram perda de dgua e ganho de sélidos apds
desidratacdo osmotica em xarope de acucar invertivo, por duas horas,
adotando a relagdo fruta:xarope de 1:10, nas temperaturas de 40°C e 50°C,
sendo a perda de dgua maior em fatias desidratadas sem agitacdo para
cultivar Smooth Cayenne desidratada com xarope a 50°C.

A cinética de desidratacdo osmotica em pedacos de pera em solucdes
osmoticas de 45° e 65° Brix foi estudada por Takahashi e Ravelli (2005), no
entanto ndo ha estudos sobre a aceitacdo sensorial de peras desidratadas
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em diferentes concentragdes de solucdes osmaticas, bem como sobre a
retencdo de compostos bioativos apds desidratagao.

A secagem convencional, em secador de leito fixo, com ar forcado,
utilizada na obtencdo de frutas desidratadas, visa a remocdo parcial da
agua contida nos alimentos até o teor recomendado para armazenamen-
to seguro. Nesta operacdo, as condi¢cdes do ar de secagem devem ser
monitoradas para minimizar alteracdes indesejaveis na cor, no aroma e
na textura. Tratamentos adicionais sdo utilizados previamente a secagem
convencional, com o objetivo de minimizar alteragcdes na cor provenientes
do escurecimento enzimatico, durante a preparacdo e secagem. O acido
citrico € um aditivo com acdo antioxidante permitido pela legislacdao para
inibir o escurecimento enzimatico de frutas desidratadas.

O desenvolvimento de produtos de facil consumo e que apresentem
qualidade sensorial e nutricional é necessario para atender os consumi-
dores, cada vez mais seletivos e exigentes na hora de optar pelos produ-
tos oferecidos, pois estdo preocupados com estilo e qualidade de vida
mais saudavel. Dessa forma, o presente trabalho tem por objetivo avaliar
fisico-quimicamente e sensorialmente peras submetidas a desidratacdo
em diferentes concentracdes de solucdo osmotica seguida por secagem
convencional.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos de peras cultivar Williams foram adquiridos na Ceasa de
Campo Grande, MS, transportados ao Laboratério de Processamento de
Alimentos da Unidade de Tecnologia em Alimentos (Unital) da Universidade
Federal de Mato do Sul (UFMS), selecionados de acordo com seus atributos
de qualidade, descartando-se os injuriados, deformados, verdes, doentes
e em senescéncia. Os frutos maduros e sadios foram lavados em agua cor-
rente e sanitizados por imersao em solucao com 200 mg L-1 de cloro ativo,
por 10 minutos.

O estagio de maturacdo dos frutos foi caracterizado por meio das
seguintes avaliacOes: textura, determinada utilizando-se penetrometro da
marca Instrutherm, modelo PTR-300 e ponteira de 8 mm; acidez titulavel
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(AT) e sdlidos soltveis (SS), de acordo com as metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (IAL) (2008). O ratio foi obtido pela relacdo entre os teores de
SS e AT (SS/AT).

Os frutos sanitizados, massa total de 20 kg, foram enxaguados em
agua corrente e cortados longitudinalmente, e as metades foram divididas
novamente em trés pedacos, com aproximadamente 3 cm de espessura. A
uniformidade no corte foi determinante para obter um produto padroni-
zado. Os pedagos foram imersos em solugdo de acido citrico a 1%, por 10
minutos, divididos em quatro lotes de 4,5 kg e submetidos ao tratamento
osmotico por 4 horas (controle = 0° Brix; 40° Brix; 55° Brix e 70° Brix), visando
a reducdo parcial da atividade de dgua. Para cada tratamento, os produtos
foram elaborados em trés repeticdes, com 1,5 kg em cada uma.

Os xaropes foram preparados por meio da adi¢cdo de acgucar cristali-
zado granulado a dgua (até atingir o teor de sdlidos sollveis desejado), sob
aquecimento. A quantidade de xarope utilizada no processo foi a necessaria
para se estabelecer a proporgdo fruta: xarope de 1:3. Durante a desidratacdo
osmotica, avaliou-se a perda de agua, a perda de massa e o incremento de
solidos de acordo com Souza Neto et al. (2005).

Em seguida ao periodo de desidratagdo osmotica, os pedagos de cada
tratamento foram drenados e colocados em secador de leito fixo, tipo ca-
bine com ar forcado a uma temperatura de 60°C (9,8 + 3,11% de umidade
relativa), até atingirem umidade de 20-25% (bu) e atividade de dgua entre
0,65-0,75. A perda de dgua foi acompanhada por gravimetria pesando as
amostras em intervalos de aproximadamente 1h.

Os produtos foram retirados do secador e acondicionados em recipien-
te protegido com tela, para evitar contaminacdo por insetos, até atingirem
a temperatura ambiente. Em seguida, foram embalados em sacos de polie-
tileno de alta densidade, selados e armazenados a temperatura ambiente
(25°C), para realizacdo dos testes de qualidade. Todas as avaliacdes foram
realizadas em triplicatas.

A composi¢ao centesimal dos produtos foi determinada segundo meto-
dologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O teor de umidade
dos produtos foi determinado pelo método gravimétrico em estufa a 105°C
até peso constante (IAL, 2008).
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O teor de cinzas (%) foi determinado por meio de incineracdo da amos-
tra seca, obtida apds determinacdo de umidade, em uma mufla a 550°C até
coloragdo branca ou cinza claro, e o de carboidratos, pelo método de glicidios
totais, que se baseia na reducdo dos ions cupricos do reativo de Fehling a ions
cuprosos. A solucdo da amostra foi com solucdo de Fehling até que a coloracdo
mudou de azul para incolor. O teor de proteina foi quantificado pelo método
de Micro-Kjeldahl, o teor de nitrogénio total da amostra foi convertido em
proteina utilizando-se o fator de conversdo 5,75, usado para proteinas vegetais.
Os resultados foram expressos em %, em relagao a massa da amostra seca. A
extracdo de lipidios foi realizada com hidrélise acida prévia da amostra, a partir
da adicdo de 100 ml de dgua quente e 60 ml de HCl 8M. Apds aquecimento
e filtragem, o filtrado foi transferido para um funil de separacdo e recolhida a
fase etérea, colocada no baldo junto ao extrator de Soxhlet, com o cartucho
da amostra filtrada. Os resultados foram expressos em porcentagem.

Afibra alimentar total foi calculada por diferenca, conforme equacdo 1.

Equacdo 1: Fibras = 100 — (umidade + cinzas + lipidios + proteinas +
carboidratos).

A energia dos produtos foi calculada utilizando-se os fatores de con-
versdo de Atwater: 4 kcal/g (proteina), 4 kcal/g (carboidratos) e 9 kcal/g
(lipidios), como mostra a Equacgédo 2.

Equacdo 2: Energia = 4 X carboidratos (g) + 9 X lipidios (g) + 4 X pro-
teinas (g).

O teor de sélidos soltveis dos produtos (SS) foi determinado segundo
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), por meio de refratdmetro digital.
Para determinacdo do pH, foi utilizado potencidmetro calibrado com tampao
de pH 7,0 e 4,0. Os fendis totais e a capacidade antioxidante dos produtos dos
diferentes tratamentos foram avaliados em extratos aquosos (ROESLER et al.
2007). Os extratos foram submetidos a reacdo colorimétrica de determinacao
de compostos fendlicos conforme Swain e Hills (1959). Na determinacdo da
capacidade antioxidante, o valor de IC50 foi definido como a concentragdo final
do extrato integral requerido para decrescer a concentracdo inicial de DDPH em
50%. Os taninos totais foram determinados por método colorimétrico, baseado
na reducdo de fosfotungstomolibidico (Folin-Dennis), conforme metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008).
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A andlise sensorial das peras foi realizada apds aprovacdo do Comité
de Etica em Pesquisa, da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, sob
o numero do CAAE 89553318.4.0000.0021. Para os testes de aceitacdo dos
produtos, utilizou-se escala hedonica estruturada de 7 pontos, em que 1 =
desgostei muito; 2 = desgostei moderadamente; 3 = desgostei ligeiramente;
4 = nem gostei, nem desgostei; 5 = gostei ligeiramente; 6 = gostei moderada-
mente e 7 = gostei muito. Os atributos avaliados foram: aspecto global, sabor e
consisténcia. A intencdo de compra foi avaliada por meio de escala estruturada
de cinco pontos, em que 1 = certamente ndo compraria; 2 = possivelmente
ndo compraria; 3 = talvez compraria/talvez ndo compraria; 4 = possivelmente
compraria e 5 = certamente compraria (AL, 2008).

Os resultados das avaliagdes foram submetidos a andlise de varian-
cia e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As peras in natura apresentaram 13,3° Brix, 0,34 g 100 g-1 de 4cido
malico, 67,13 N de firmeza e ratio de 38,8. Lombardi et al. (2000) verifica-
ram aumento nos teores de soélidos soluveis de peras, cultivar Shinsseiki,
durante a maturacao, e reducdo na firmeza. Depois de 140 dias da floracéo,
encontraram 11,30° Brix, 60 N de firmeza e ratio de 37,6, valores proximos
aos obtidos neste trabalho. As peras in natura apresentaram 82,72% de
umidade, valor similar ao indicado pela Tabela Brasileira de Composicdo
de Alimentos, 85% (NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO
[NEPA], 2011).

A Figura 1 apresenta os graficos do ganho de sélidos e perda de dgua
durante a desidratacdo osmatica.
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Figura 1 - Ganho de sélidos e perda de dgua durante a desidratacdo osmadtica
de pedacos de peras, por até 4 horas
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Fonte: Os autores.

A perda de dgua e o ganho de sélidos foram maiores na primeira hora
da desidratacdo osmotica, tendendo ao equilibrio, a partir da segunda hora.
Esse comportamento foi observado por Souza Neto et al. (2005) durante a
desidratacdo osmdtica de manga nas concentracdes de 45°, 55° e 65° Brix. A
perda de dgua foi maior durante a desidratagdo osmaética a 70° Brix (28,09%)
e menor a 40° Brix (17,11%). Igualmente, o ganho de sdélidos também foi
maior a 70° Brix (8,03%). Enquanto a diferenca de perda de dgua entre os
tratamentos foi de até 10,98%, a de ganho de sélidos foi de apenas 1,52%.
O aumento da perda de dgua no tratamento 70° Brix pode ser explicado pela
maior pressao osmotica no xarope, devido a maior concentracdo de solidos
(sacarose). Em frutos de murici submetidos a desidratacdo osmodtica a 55°
Brix por 40 minutos, tendo como soluto a sacarose, a perda de dgua foi de
68% (GUIMARAES; SILVA 2008), sendo mais elevada que a observada nos
pedacos de peras (Figura 1). A diminuicdo da quantidade de dgua e o incre-
mento de sélidos podem contribuir para o aumento da vida de prateleira.

Os pedacos de peras, independentemente da concentrac¢do da solucdo
osmotica, ndo apresentaram equivaléncia entre perda de dgua e de ganho
de sélidos, como o verificado por Souza Neto et al. (2005) em mangas sub-
metidas a desidratacdo osmotica nas concentracdes de 45°, 55° e 65° Brix.

Os valores médios obtidos para carboidratos, proteinas, lipideos, fibras,
umidade e cinzas estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Composicdo centesimal (%) de peras desidratadas osmoticamente
e, em seguida, secas convencionalmente

Tratamento Carboidratos Proteinas Lipideos Fibras Umidade Cinzas

Controle 50,86 d 9,82 a 0,54 a 25,60a 11,90c 1,27 ab
40° Brix 56,62 ¢ 5,33 b 0,53a 17,22b 18,88b 1,40a
55° Brix 59,97 b 4,20 ¢ 0,54a 15,44b 18,72b 1,11b
70° Brix 68,65 a 4,33 ¢ 0,53 a 3,02c 22,51a 0,94b
Teste F 245,84* 843,12* 0,063NS 167,60* 44,52* 16,59*

CV (%) 11,46 40,05 9,03 55,43 22,91 14,52

Valores seguidos por letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

Fonte: Os autores

Os pedacos de peras submetidos a secagem convencional (controle)
apresentaram teores de carboidratos inferiores aos submetidos a desidra-
tacdo osmotica seguida por secagem convencional, os quais diferiram entre
si também (Tabela 1). Quanto maior a concentracdo de agucar da solucdo
osmotica, maior o teor de carboidratos nos produtos desidratados.

Os pedacos do tratamento Controle apresentaram maiores valores de
proteinas e fibras em relacdo aos desidratados osmoticamente, no entanto
ndo diferiram dos demais tratamentos quanto ao teor de cinzas (Tabela 1).
Quanto maior o teor de solidos sollveis da solugdo osmodtica, menor o
conteldo de proteinas e fibras. Ndo foram observadas diferencas quanto
ao teor de lipideos nos diferentes tratamentos, tendo em vista que o teor
de lipideo da pera in natura, segundo a Tabela Brasileira de Composicdo dos
Alimentos (NEPA, 2011), é de aproximadamente 0,1 g 100 g-1 de amostra
comestivel, o que é muito baixo. Como os cubos foram desidratados, o teor
de lipideos encontrados foi proporcionalmente maior.

Os teores de umidade dos pedacos desidratados a 40° Brix e 55° Brix ndo
diferiram estatisticamente, porém o valor encontrado nos pedacos do trata-
mento Controle foi inferior aos dos demais tratamentos, tendo em vista que
ndo ha barreira do agUcar para impedir a saida de dgua do tecido vegetal. Os
pedacos submetidos a desidratacdo a 70° Brix apresentaram maior umidade. O
acompanhamento gravimétrico durante a secagem foi realizado parcialmente,
devido a impossibilidade de monitoramento da secagem durante o periodo
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noturno, entdo os diferentes produtos foram mantidos pelo mesmo tempo
no secador. Pode-se afirmar que a velocidade de remocgdo de dgua foi maior
guanto menor a concentracao de sélidos sollveis da solugdo osmatica.

Todos os tratamentos apresentaram teor de umidade dentro do
estabelecido pela legislacdo para produtos desidratados, que é 25% p/p, e
o tratamento que apresentou maior umidade foi o 70° Brix, com 22,51%.
Esse tratamento provavelmente apresentou maior porcentagem por conta
da camada de ac¢ucar formada na superficie do pedaco, dificultando a saida
de dgua durante a secagem.

A desidratacdo osmotica consiste na remocgdo de agua da fruta por
meio daimersdo em uma solugdo hiperconcentrada de um soluto (PEREDA,
2005), levando a maior incremento de solidos nos tecidos quanto maior a
concentracdo da solugdo osmatica. Esse evento pode explicar o aumento
de carboidratos e a reducdo de proteinas, cinzas e fibras em relacdo ao
percentual do produto (Tabela 1), refletindo no valor energético total, que
foi superior nos produtos desidratados em solugdo osmdtica mais concen-
trada (Tabela 2), porém os pedacos desidratados a 40°Brix ndo diferiram
do Controle quanto ao valor energético (Tabela 2). Esses resultados sdo
coerentes aos obtidos por Guimaraes e Silva (2008), quando desidrataram
murici osmoticamente a 55° Brix e, em seguida, fizeram secagem conven-
cional, para producdo de murici-passa.

Os valores médios observados para valor energético total (VET), sélidos
solUveis e pH estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Valor energético total (VET), solidos soluveis e pH de peras
desidratadas osmoticamente e, em seguida, secas convencionalmente

Tratamento VET Sélidos sollveis pH
Controle 247,64 ¢ 13,25d 4,37 a
40° Brix 252,63 ¢ 41,58 ¢ 4,35 a
55° Brix 261,63 b 55,83 b 4,40 a
70° Brix 296,69 a 71,08 a 4,29 a
Teste F 159,74* 1788,72* 1,24NS

CV (%) 7,62 49,02 1,71

Valores seguidos por letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

Fonte: Os autores.
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Segundo Guimardes e Silva (2008), a técnica de desidratagdo osmotica
aumenta o valor energético dos frutos. Os valores encontrados para sélidos
solUveis foram diferentes em todos os tratamentos, tendo em vista que fo-
ram submetidos as diferentes solucdes osmadticas. O teor de sélidos sollveis
dos pedacos foi mais elevado com o aumento da concentracdo da solugao
osmotica (Tabela 2). O teor de sélidos sollveis € um importante parametro
a ser observado, pois esta relacionado ao sabor. O conteudo superior a
9% ¢é desejavel para comercializacdo (MENEZES; GOMES JUNIOR; SIMOES,
2001). A desidratacdo osmotica aumenta o conteldo de sélidos sollveis
em frutos de murici, podendo favorecer sua comercializacdo (GUIMARAES;
SILVA, 2008).

De acordo com Park, Bin e Brod (2001), o pH das peras in natura varia
de 2,6 a 5,4. No presente estudo, o pH das peras desidratadas variou entre
4,29 a 4,40. Os valores de pH ndo diferiram entre os tratamentos. Todos os
produtos desidratados permaneceram com pH abaixo de 4,50, sendo classi-
ficados como muito acidos, o que confere fator protetor ao produto contra
desenvolvimento de microrganismos patogénicos (AZEREDO; BRITO, 2004).

O pH do alimento, quando baixo, limita o desenvolvimento microbia-
no. Nos alimentos com pH > 4,5, predomina crescimento bacteriano, em
condicdes favoraveis de atividade de dgua, e, nos com pH entre 4,0 e 4,5,
predominam leveduras oxidativas ou fermentativas; mas, nos alimentos com
pH < 4,0, desenvolvem-se, quase que exclusivamente, leveduras e bolores,
qguando o teor de dgua é favoravel. No presente estudo, o desenvolvimento
de microrganismos fica limitado devido ao reduzido teor de dgua e pH baixo.
A adicdo de solutos e a secagem convencional reduziram o teor de dgua do
alimento, prevenindo desenvolvimento por microrganismos.

Os valores médios encontrados para os compostos bioativos estdo
apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3 - Fendis totais, atividade antioxidante e taninos em peras desidra-
tadas osmoticamente e, em seguida, secas convencionalmente

Tratamento Fendis totais* Atividade antioxidante**  Taninos totais***
Controle 108,41 b (98,44) 47,43 a (43,06) 182,17 c (165,42)
402 Brix 118,87 a (117,22) 37,79 b (37,27) 231,29 b (228,09)
552 Brix 121,95 a (120,02) 44,85 a (44,14) 233,27 b (229,59)
709 Brix 118,91 a (131,22) 37,82 a (41,73) 265,22 a (292,69)
Teste F 31,59* 11,78* 29,66*

CV (%) 4,76 11,75 14,17

*Fendis totais expressos em mg equivalente de dcido gélico 100 g-1 de amostra. **Expresso
em IC 50 mg mL-1. ***Taninos totais expressos em mg equivalente de acido tanico 100
g-1 de amostra. Os valores entre parénteses correspondem a conversao dos resultados
para amostras com 20% (bu) de umidade.

Fonte: Os autores.

Os tratamentos submetidos a desidratacdo osmdtica ndo diferiram
entre si quanto ao teor de fendis totais, que foi inferior no Controle devido ao
reduzido teor de dgua. Ao converter os resultados para amostras com 20%
(bu) de umidade, verifica-se na Tabela 3 que o teor de fendis aumentou com
o incremento de sdélidos nos pedacos. Essa tendéncia de aumento também
foi observada para a variavel de taninos, cujos valores nas amostras com 20%
(bu) de umidade aumentaram com a maior concentracao da solugdo osmatica.

A atividade antioxidante foi avaliada usando o método de eliminacdo
de radicais DPPH, no qual o composto antioxidante transfere elétrons para
DPPH e perde a coloragdo roxa caracteristica. A atividade antioxidante dos
compostos, dada pela IC50, é calculada pela redugdao de 50% da concentra-
cdo inicial de DPPH; desta forma, quanto menor a IC50, maior a atividade
antioxidante do composto analisado.

Observando os dados da Tabela 3, pode-se verificar que os pedacos
submetidos a secagem convencional (controle) ndo diferiram dos desi-
dratados osmoticamente a 55° e 70° Brix quanto a atividade antioxidante.
Os desidratados a 40° Brix apresentaram maior atividade antioxidante,
considerando o valor obtido para a umidade real (Tabela 2). Ao converter
os resultados para amostras com 20% (bu), verifica-se a mesma tendén-
cia. Contudo os valores obtidos nas diferentes concentracdes foram bem
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proximos, indicando pouca diferenca na atividade antioxidante entres os
tratamentos.

Landim (2016) observou que solu¢des osmaticas mais concentradas le-
varam a maior retencdo da capacidade de sequestrar radicais livres. Afirmou
gue a incorporacao de solutos nos tecidos da banana teve um efeito prote-
tor, como barreira a lixiviacdo de sélidos soluveis, principalmente aqueles
responsaveis pela capacidade antioxidante, como os taninos e os compostos
fendlicos. Em contrapartida, Nowika, Wojdylo e Lech (2014) verificaram que
a desidratacdo osmadtica apresentou efeito negativo no teor de fendis totais
e na capacidade antioxidante de frutos de cereja acida.

Segundo Jacob e Gopinadhan (2012), o agente osmoético aplicado
na desidratacdo osmotica tem influéncia direta na reten¢do de compostos
bioativos e na sua capacidade antioxidante. Além disso, diferentes frutas
tém caracteristicas distintas quanto a retencdao de compostos fendlicos
durante a desidratacdo. No entanto essa diferenca pode ser correlaciona-
da aos diversos perfis fendélicos encontrados em frutos, que apresentam
comportamento diferente durante o processo.

A Figura 2 apresenta a frequéncia de consumo de frutos desidratados,
independentemente da espécie, por julgadores nado treinados.

Figura 2 - Frequéncia de consumo de frutos desidratados,
independentemente da espécie, por julgadores ndo treinados,
académicos e servidores da UFMS
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Fonte: Os autores.
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Ao serem questionados se gostam ou ndo de peras, 86% dos provadores
afirmaram que gostam de peras, enquanto 14% afirmaram que ndo gostam do
fruto. Cinquenta por cento dos provadores informaram que ndo consomem
frutos desidratados e 50% informaram que consomem. Destes, 48% consomem
raramente; 20%, uma vez por més; 12%, uma vez por semana; 16%, duas a trés
vezes por semana; e 3%, todos os dias (Figura 2). Esses resultados sugerem
gue ndo é de costume a ingestdo de frutos desidratados pela comunidade da
UFMS, provavelmente pela falta de op¢Ges no mercado nacional.

Em todos os parametros avaliados, observou-se tendéncia de aumento
das médias da aceitacdo das peras desidratadas osmoticamente em relacdo
as desidratadas somente por secagem convencional (Tabela 4). O incremento
de aclcar agradou os provadores, inclusive a consisténcia dos produtos, pro-
vavelmente resultante das mudancas ocorridas nas substancias pécticas da
parede celular, durante a desidratacdo osmadtica, com solucdo a 60°C, calor
suficiente para alterar a textura do tecido. Os pedacos do tratamento Controle
nao foram imersos em solucdo aquecida, resultando em notas mais baixas para
a consisténcia (Tabela 4).

As médias das notas das peras do tratamento 70° Brix foram superiores
a 5,2 e inferiores a 5,78, enquanto as do Controle foram superiores a 4,38
e inferiores a 4,62. A nota 5,0 indica “gostei ligeiramente” e a 6,0 “gostei
moderadamente”. As peras desidratadas em solucdes osmaticas 40°, 55°
e 70° Brix ndo diferiram nos parametros de consisténcia, aroma, sabor e
aspecto global. Em todos os parametros avaliados, observou-se tendéncia
de aumento das médias, com a elevagdo de sélidos sollveis da solugdo
osmotica (Tabela 4).

A “docura” resultante do incremento de acgucar nos tecidos, que
provavelmente apresentam a mesma quantidade de acidos orgéanicos,
conferiu caracteristicas agraddveis ao produto final. A aparéncia da pera
desidratada osmoticamente a 70° Brix foi provavelmente favorecida pelo
“brilno” caracteristico dos produtos acucarados, superior aos produtos
completamente desidratados (BRANDAO, et al., 2003), porém a aparéncia
do Controle, 40° Brix e 55° Brix recebeu nota superior a 4,0 (“nem gostei,
nem desgostei”) e inferior a 5,0 (“gostei ligeiramente).
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Tabela 4 - Resultado (média, n = 50) das notas atribuidas pelos julgadores para
a aceitacdo sensorial das peras desidratadas em diferentes concentracdes
osmoticas e, em seguida, secas convencionalmente

Tratamento Aparéncia  Consisténcia Aroma Sabor Aspecto global
Controle 4,46 b 4,52b 4,44 b 4,38 b 4,62 b
409 Brix 4,46 b 5,00 ab 4,84 ab 546 a 5,36a
552 Brix 4,41b 5,22 ab 4,92 ab 571a 547 a
702 Brix 520a 541a 5,33 a 592a 5,78 a
Teste F 2,8693* 3,1878* 3,1142*  9,9621* 6,8385*
CV (%) 34,37 30,54 30,26 29,09 25,04

Valores seguidos por letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

Fonte: Os autores

Figura 3 — Aceitabilidade e intencdo de compra de peras desidratadas
em diferentes concentracdes osmaticas e, em seguida, secas conven-
cionalmente
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Fonte: Os autores

AFigura 3 apresenta a intencdo de compra dos julgadores em relacdo
as amostras de peras desidratadas, demonstrando uma maior frequéncia
de respostas entre os conceitos “certamente compraria” e “provavelmente
compraria”. Os resultados indicam que a atitude de compra foi positiva para
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as peras em geral, com destaque para as desidratadas a 70° Brix, com 44%
dos provadores que responderam “provavelmente compraria”, enquanto
as desidratadas a 40° Brix e 55° Brix tiveram porcentagens de 34% e 36%,
respectivamente. O tratamento que ndo sofreu a imersao no xarope obteve
a maior frequéncia de respostas nos conceitos “ndo sei se compraria ou
ndo” (26%) e “certamente ndo compraria” (10%), indicando uma intencao
de compra negativa. A porcentagem de provadores que responderam que
provavelmente ndo comprariam os pedacos desidratados a 70° Brix foi in-
ferior a 5% — esta porcentagem aumentou nas amostras desidratadas em
solucdo com menor concentragdo de acgucar.

4 CONCLUSOES

O incremento de sélidos solUveis na solugdo osmadtica proporciona
aumento dos teores de carboidratos, do valor energético, dos fendis totais
e dos taninos das peras desidratadas osmoticamente, assim como maior
aceitabilidade sensorial em relagdo as peras desidratadas somente por
secagem.

A capacidade em sequestrar radicais livres foi mais elevada nos pro-
dutos desidratados osmoticamente em 40° Brix.
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