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Estudo do efeito de coberturas comestiveis
como pré-tratamento a secagem convectiva

de mamao
RESUMO
D Finheiro Rasmussen O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da aplicagdo de coberturas
e e comestiveis como pré-tratamento a secagem convectiva sobre a alteracdo da cor,
cinética de secagem e coeficiente de difusdo da dgua do mamao. Para tanto,
Keila de Souza Silva | mamdes foram devidamente higienizados, descascados, fatiados e cortados no
PR i e (UEM) formato de cilindro. Algumas amostras foram mergulhadas em solugdes de pectina
(2% p/p), outras em alginato de sodio (2% p/p) e outras em fécula de mandioca (5%
p/p), todas com acréscimo de sorbitol como plastificante. Amostras sem cobertura
foram usadas como controle. Todas as amostras foram submetidas posteriormente
a secagem convectiva a 60 °C. Observou-se que a segunda lei de Fick se ajustou
bem aos dados experimentais e que as coberturas comestiveis ndo influenciaram
na transferéncia de massa durante o processo de secagem. A aplicacdo das
coberturas influenciou a cor do produto seco. Os resultados destacaram o potencial
uso de revestimentos comestiveis como uma alternativa para melhorar a qualidade
do produto apds a secagem convectiva.
PALAVRAS-CHAVE: cor; coeficiente de difusdo; pectina; alginato; fécula de
mandioca.
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INTRODUGAO

A preocupagao com a saude, sobretudo com uma alimentagao mais saudavel,
e a preocupacdo com aumentar o valor agregado dos alimentos in natura vem
estimulando pesquisadores a experimentar alternativas para obter produtos
industrializados, nutritivos e com maior vida util (PEROZZI, 2007). A presenca da
dgua no alimento é uma das causas de deterioragdo por microrganismos,
degradacdo enzimatica e oxidativa (AZEREDO; RIBEIRO, 2012). Desta forma o
processo de secagem é usado como alternativa para diminuir a atividade de agua
no alimento, aumentando sua vida util, e facilitando até mesmo o transporte do
produto, ao torna-lo mais leve.

Apesar das vantagens apresentadas, o processo de secagem pode causar
mudancas fisicas, quimicas e nutricionais indesejaveis e, por esta razao, controlar
o efeito da secagem sobre as caracteristicas do produto é extremamente
importante para proporcionar uma maior qualidade a fruta seca (MUJUMDAR,
2004).

A fim de manter a qualidade nutricional do produto desidratado, algumas
pesquisas tém sugerido a aplicacdo de revestimentos na forma de cobertura
comestivel como um pré-tratamento para a secagem (LAGO-VANZELA et al., 2013;
GARCIA et al., 2012 e 2014; SILVA et al., 2015).

Os biopolimeros mais utilizados para a formulacdo dos filmes sdo lipideos,
polissacarideos e proteinas, sendo que os filmes elaborados a partir de proteinas
ou polissacarideos geralmente apresentam boas propriedades de barreira ao
oxigénio, sdo sensiveis a umidade e apresentam alto coeficiente de
permeabilidade ao vapor de dgua (SILVA et al., 2016).

A pectina é um polissacarideo hidrossoluvel obtida, geralmente, da casca e
polpa de frutas citricas. A gelificacdo das pectinas de baixo grau de metoxilacdo
ocorre na presenca de cdtions divalentes, que proporcionam ligagdo cruzada
(THAKUR; SINGH; HANDA, 1997).

O alginato de sddio é um polissacarideo obtido de algas marrons, é muito
utilizado como ingrediente de alimentos em decorréncia de sua capacidade de
formar gel e solugdes altamente viscosas (MENEGHEL; BENASSI; YAMASHITA,
2008).

A fécula de mandioca é o amido extraido das raizes de tubérculos, composto
por granulos de amidos que quando submetidos ao aquecimento em excesso de
agua incham e gelificam (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,2010).

Na literatura sdo encontrados diversos relatos, sobre produtos
minimamente processados que receberam cobertura a base de polissacarideos,
como alginato de sddio, pectina e fécula de mandioca, e tiveram sua qualidade
melhorada e vida util aumentada durante o armazenamento (PEREIRA et al., 2006;
MENEGHEL; BENASSI; YAMASHITA, 2008; SCALON; OSHIRO; DRESCH, 2012)
todavia, pouco é apresentado sobre a influéncia destes na preservacao da
qualidade do produto em relagdo aos nutrientes, durante a secagem.

Garcia et al., (2014), Canizares e Mauro (2015) e Silva et al., (2015) verificaram
que coberturas de pectina gelificadas com célcio, sem adicdo de plastificante,
preservaram a vitamina C de frutos como abacaxi e mamao durante a secagem
convectiva a 60 e 70 °C, sem afetar a cinética de secagem dos mesmos. Lago-
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Vanzela et al. (2013) observaram que a cobertura de pectina proporcionou maiores
retencdes de carotendides de abdbora apds a secagem convectiva. Nenhum
trabalho que estudasse o efeito de outros polissacarideos como o alginato de sédio
e a fécula de mandioca foi encontrado na literatura.

O mamao é um fruto que apresenta teores significativos de carotenoides,
compostos fendlicos e acidos ascérbicos o que o torna um potencial antioxidante
natural na dieta humana (OLIVEIRA et al., 2011). Os carotenoides sdo pigmentos
naturais responsdveis pela cor amarela, laranja ou vermelha de muitos alimentos,
uma propriedade de importancia tecnolégica uma vez que a cor é o atributo que
mais influencia a aceitacdo dos alimentos (RODRIGUEZ- AMAYA; KIMURA; AMAYA
-FARFAN, 2008).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA,
2015), a produgdo de mamado no Brasil ird crescer aproximadamente 30% até 2025.
O mamao é uma fruta altamente perecivel que apresenta 20% de indices de perdas
na comercializacdo a granel (TOFANELLI et al., 2007). A desidratacdo do mamao
pode ser utilizada como uma alternativa para aumentar a vida util do fruto.

O acréscimo da cobertura comestivel poderia reduzir os efeitos negativos da
secagem sobre propriedades fisico-quimicas agregando valor ao produto seco.

Esse trabalho visou estudar o efeito das coberturas a base de pectina, fécula
de mandioca e alginato de sddio sobre a cinética de secagem e sobre a qualidade
de mamades apds a desidratacao.

MATERIAIS E METODOS

Mamao cultivar formosa safra de 2016, com 11,7 °Brix foram adquiridos na
regido de Umuarama, Parana, Brasil. A pectina (GRINDSTESD® PECTIN LA 210 - grau
de metoxilagdo: 0,34; grau de amidacdo: 0,17), e o alginato (GRINDSTESD®
ALGINATE FD 175), foram gentilmente doados pela DANISCO BRASIL LTDA, a fécula
de mandioca foi obtida da PINDUCA LTDA, e o sorbitol da Industria SIGMA-
ALDRICH.

Os mamdes foram lavados com agua corrente e detergente neutro, para
retirada de impurezas, e posteriormente, submetidos ao processo de sanitizagdo,
através de imersdo de solugdo de hipoclorito de sédio a 200 mg/L, por 5 min
(BASTOS, 2006) e secos ao ambiente em bancadas. As bancadas também foram
higienizadas com solugdo de hipoclorito de sddio, a 200 mg/L. O processo de
higienizacdo dos frutos foi realizado no dia anterior ao experimento da secagem.

No dia do processamento, os mamdes foram descascados e cortados nas
extremidades e em sentido longitudinal, resultando em duas metades iguais, e as
sementes retiradas. Em seguida, cada metade foi novamente cortada ao meio,
obtendo quatro partes de cada mamao. As partes foram fatiadas na espessura de
0,7 cm e posteriormente cortadas, com auxilio de um molde, no formato de
cilindro com 3,6 cm de diametro.

Para o preparo das coberturas comestiveis foram preparadas trés formulagdes
de coberturas comestiveis contendo diferentes polissacarideos: pectina, alginato
de sddio e fécula de mandioca. As concentragOes estudadas foram determinadas
apos testes preliminares, considerando a viscosidade e aderéncia visual da mesma
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a superficie do fruto. Todas as formulagdes foram preparadas em solu¢des aquosas
com acréscimo de sorbitol como plastificante. A solucdo contendo 2% (p/p) de
pectina e 0,08% de sorbitol foi homogeneizada a 50 °C, e posteriormente resfriada
a 25 °C. Asolucdo aquosa contendo 2% (p/p) de alginato de sédio e 0,08 % de sorbitol
foi aquecida a 80 °C com posterior resfriamento para 25 °C. A solugao filmogénica
contendo 5% (p/p) de fécula de mandioca foi aquecida a 70 °C, por 20 minutos, e em
seguida resfriada a 25 °C para posterior acréscimo de 0,08% de sorbitol.

Para aplicacdo das coberturas comestiveis as amostras de mamao foram
mergulhadas na solucdo filmogénica por 1 minuto (SILVA; GARCIA, 2017), sendo que
as amostras imersas em pectina e alginato foram posteriormente mergulhadas, por
30 segundos, em solug¢do aquosa contendo 2% (p/p) de cloreto de célcio para
gelificacao.

Amostras de mamao ndo cobertas (controle) e amostras cobertas com pectina,
alginato de sédio e fécula de mandioca foram submetidas a secagem convectiva em
estufa de secagem de circulacdo forgada de ar (Marconi/ MA035/5) a 60 °C por 13
horas. A escolha da temperatura de secagem foi baseada no fato que temperaturas
inferiores a 60°C ndo apresentam boa eficiéncia de secagem e temperaturas acima
desse valor aumentam os efeitos indesejaveis as caracteristicas nutricionais das
frutas. O tempo de secagem foi determinado visando atingir umidade do produto
final inferior a 15%, garantindo dessa forma, baixa disponibilidade de agua no
alimento para o crescimento de microorganismos.

Fatias de mamao cobertas com pectina foram secas em dias diferentes das
fatias cobertas com alginato e fécula de mandioca. Amostras controle foram secas
juntamente com amostras revestidas, dessa forma, o Controle 1 (C1) foi seco em
paralelo com as amostras cobertas com pectina e o Controle 2 (C2) foi submetido a
secagem junto com fatias cobertas com alginato de sddio e com fécula de mandioca.
Cada secagem foi realizada em duplicata, sendo que as mesmas foram efetivadas.

Em cada experimento as amostras foram dispostas em cestas de aluminio, de
30x15 cm, previamente pesadas e identificadas. Pesagens de 20 em 20 minutos
durante as primeiras 2 horas de processo e depois de hora em hora até o fim da
secagem foram realizadas em balanga semi-analitica (C&F balangas/ P-6) para o
estudo da cinética de secagem. Com o objetivo de reduzir a influéncia da variacdo
da velocidade do ar dentro do equipamento, foi realizado o rotacionamento das
bandejas dentro da estufa, durante as pesagens. Andlises de umidade e cor foram
realizadas nas amostras antes e imediatamente depois da secagem.

O método gravimétrico foi utilizado para determinagdo da umidade das
amostras. As amostras frescas e secas, com e sem cobertura, foram trituradas
manualmente. Em seguida, as amostras foram secas em estufa a 105 °C até peso
constante. A analise foi realizada em triplicata.

A cor das amostras foi avaliada em cinco repeti¢Ges, utilizando colorimetro
(Konica Minolta/CR-400/410), que avaliou nos valores absolutos do parametro L*
(claro ou escuro), a* (vermelho ou verde), e b* (amarelo ou azul).

Através das coordenadas, a* e b*, foi possivel calcular o croma (Equagéo 1)
gue indica a intensidade da coloragdo, e o angulo Hue (H*) (Equagdo 2) que é a
coordenada polar para a determinagdo da tendéncia de coloragdao da amostra
sendo a cor vermelha caracterizada como 0°, amarela 90°, verde 180° e azul 270°.
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C* = [(a*2)+(b*?)]2 (Equagdo 1)

H* = arctan (b*/a*) (Equacgio 2)

Os resultados dos parametros de cor das amostras apds a secagem (L*, C* e
H*) foram normalizados com relacdo aos valores obtidos antes do processamento
(L* gepois/L*antes; C*depois/C*antes; H*depois/H*antes) para a andlise estatistica, visando
diminuir a influéncia das condi¢Ges iniciais da matéria prima. A normalizagdo foi
realizada dividindo o valor obtido na amostra apds secagem pelo valor da amostra
antes da secagem.

O coeficiente de difusdo efetivo (constante) foi determinado a partir da
segunda Lei de Fick, aplicada em uma placa semi-infinita (Equacao 3).

x(t)-x%%\ 8 1 2Dy t (Equagdo 3)
X= L — I =5 exp [-(2n-1)° —
x0-xea | 2 (2n-1)2 22

Onde: X% indica o teor de dgua inicial (em t = 0, em base seca); X (t) é a umidade
média (base seca) em func¢do de t (s); X®@ é a umidade no estado de equilibrio (base
seca); Dest € 0 coeficiente de difusdo efetivo da umidade (m?s?); z é a espessura
das amostras frescas (0,7 cm); e n é o numero de termos de séries, que foram
utilizados, n = 12.

O coeficiente de difusdo efetivo foi calculado a partir dos dados
experimentais, de acordo com a Equacgdo 3. A eficiéncia dos ajustes foi avaliada
com base no coeficiente de determinacdo do ajuste (R?), junto com a raiz quadrada
da média dos residuos (RMQR), calculado pela Equacdo 4.

calc._, ex| ~
RMQR (%) = 100{%ZN=1[X ex p]}1/2 (Equagdo 4)

x&XP

Os dados foram analisados estatisticamente, pela andlise de varidncia
(ANOVA) e Teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%, utilizando-se software
Statistica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

TEORES DE UMIDADE E CINETICA DE SECAGEM

Os teores de umidade (base umida) da fruta com revestimento comestivel, e
sem revestimento, antes e depois de 13 horas de secagem por convecgdo a 60 °C
estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Teor de umidade das amostras de mamdo com e sem cobertura, antes e depois
da secagem a 60 °C

Teor de umidade (kg.100 kg™?)

Tratamentos Antes da secagem Depois da secagem
C1 88,15+0,67° 11,785+1,71°
Pectina 89,17+0,10° 13,00+0,442
Alginato 91,02+0,24° 12,950,672
Fécula 89,78+0,52° 11,23+0,43°

NOTA: MédiazDP. Médias com a mesma letra mindscula na mesma coluna e para a mesma
temperatura ndo diferiram significativamente em p <0.05 de acordo com o teste de Tukey.

O teor de umidade do mamao controle antes da secagem obtido nesse estudo
foi semelhante ao que El- Aouar; Azoubel; Murr (2003), Kurozawa; Hubinger; Park
(2012), Garcia et al., (2014) e obtiveram.

As solugdes filmogénicas, constituidas por mais de 95% de dagua, nao
aumentaram significativamente o teor de umidade das amostras cobertas antes e
depois da secagem. Apds 13 horas de secagem a 60 °C, o teor de umidade das
amostras foi reduzido em, aproximadamente 85% do valor inicial. Nao foi
observada diferenca significativa no conteddo de umidade entre as amostras com
e sem cobertura apds a secagem. Ao analisar as curvas de cinética de secagem
(Figura 1), observa-se que amostras cobertas com pectina ou fécula de mandioca
apresentaram curvas de secagem préximas a da amostra controle 1 e 2,
respectivamente. Amostras cobertas com alginato, todavia, apresentaram cinética
de secagem um pouco diferente das amostras controle 2 até 8 horas de processo.

ADM ( g 4gua/g matéria seca)

eessss CONTROLE 1 (CALCULADO)
O CONTROLE 1 (EXPERIMENTAL)
s s PECTINA (CALCULADO)
¢ PECTINA (EXPERIMENTAL)
— = = CONTROLE 2 (CALCULADO)
® CONTROLE 2 (EXPERIMENTAL)
— — ALGINATO (CALCULADO)
B ALGINATO (EXPERIMENTAL)

FECULA (CALCULADO)

tempo (horas)

A FECULA (EXPERIMENTAL)

Péagina | 6

Figura 1- Variacdo experimental e calculada (Eq.1) do contelido de umidade
(adimensional) durante a secagem a 60 °C de mamao sem cobertura (controle) e
previamente coberto
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As curvas observadas sugerem que a estrutura celular do mamao representa
maior resisténcia a transferéncia de massa durante a secagem convectiva do que as
coberturas adicionadas de pectina e fécula de mandioca a superficie da fruta. A
cobertura de alginato, entretanto, aumenta um pouco a resisténcia a desidratacdo das
amostras até 8 horas de secagem, pois depois desse tempo, a estrutura celular do
mamao parece ser a resisténcia mais significativa no processo.

Revestimentos a base de polissacarideos apresentam baixa permeabilidade ao
vapor d’agua (SILVA et al., 2016) e essa propriedade pode justificar a ndo interferéncia
da cobertura na transferéncia de massa durante o processo. Garcia et al., (2014) e
Canizares; Mauro (2015) apresentaram comportamento semelhante ao estudar o
efeito das coberturas de pectina, sem adicdo de plastificante, sobre o teor de umidade
de mamdes secos a 60 e 70 °C. No presente trabalho, entretanto, pode se verificar que
o tipo de polissacarideo usado como cobertura comestivel pode alterar a cinética de
secagem do mamao.

A média dos coeficientes de difusdo efetiva (Deg) calculado de acordo com a Equagdo
1 estd apresentada na Tabela 2. A eficiéncia do ajuste foi avaliada através dos valores da
raiz quadrada média dos residuos (RQMR) e do coeficiente de determinagio (R?).

Tabela 2. Coeficiente de difus3o para placa plana (Deyx107°, m? s1), raiz quadrada da
média dos residuos (RMQR), e coeficiente de determinacdo do ajuste (R?)

Tratamentos Defr(x 10°m? s%) R? RMQR (%)
Controle 1 3,36+0,28° 0,97+0,03 12,55+0,03
Pectina 3,62+0,20%A 0,97+0,02 8,45+0,02
Alginato 2,96+0,40%A 0,96+0,03 21,35+0,03
Fécula 5,15+0,10%8 0,99+0,07 14,78%0,09

NOTA: Média + DP. Médias com a mesma letra minuscula entre as amostras cobertas e
seus respectivos controles ndo diferiram significativamente em p <0.05 de acordo com o
teste de Tukey. Médias com a mesma letra maiuscula entre as amostras cobertas ndo
diferiram significativamente em p <0.05 de acordo com o teste de Tukey.

A Equacgdo 3 apresentou ajuste razodvel aos dados experimentais apresentando
valor de R? acima de 0,96 e RQOMR entre 8 e 22%.

Kurozawa; Hubinger e Park (2012) realizou a secagem de cubos de mamdées
(20x20x20cm) em secador convectivo com velocidade igual a 1 m.s’. Os autores
obtiveram os coeficientes de difusividade iguais a 3,2 e 4,4 x10° m? s, para a
temperatura de 40 e 70°C. A diferenga entre os coeficientes de difusdo dos autores e
os obtidos nesse trabalho pode ser atribuida a diferenga no formato geométrico das
amostras, a velocidade do ar e as temperaturas estudadas.

N3do foi observada diferenga significativa (p<0,05) entre as médias das
difusividades efetivas das amostras controle e cobertas. A difusividade da dgua nas
amostras revestidas inclui tanto a difusividade no tecido do fruto quanto no
revestimento de polissacarideos. A ndo diferenca estatistica entre os coeficientes de
difusdo da agua indica pequena influéncia dos revestimentos comestiveis sobre a
transferéncia de massa por difusdo. Apesar desse resultado, nota-se uma tendéncia
da cobertura de alginato influenciar na difusdo de agua durante a secagem, pois
amostras cobertas com esse polissacarideo apresentaram valores de difusividade bem
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menores que o do controle 2. Esse resultado é confirmado pelo conteudo de umidade
apresentado na Tabela 1 e pela cinética de secagem apresentada na Figura 1.

Canizares e Mauro (2015) secaram amostras de mamao de 1 cm de espessura e 3,6
cm de didmetro sem revestimento e revestidos com pectina, a 60 °C, e obtiveram o
coeficiente de difus3o para amostras controle e cobertas com pectina, de 5,68x10° m?s
1e6,02x10° m2s?, respectivamente. Comparando com os valores da Tabela 2, verifica-
se que os valores de difusividade obtidos nesse trabalho foram inferiores. Essa diferenca
pode ser atribuida as dimensdes das amostras estudadas nesse trabalho (0,7 de
espessura e 3,6 de didmetro), uma vez que, de acordo com a Equacdo 3, quanto menor
a distancia para a difusdo, menor sera o coeficiente de difusao.

Os parametros de cor também foram apresentados nas Figuras 2, 3 e 4 visando
comparagdo entre amostras cobertas e amostras controle.

70 =
Antes da secagem
1 aA bB Depois da secagem
60 4 aA b, A cA
4 aB aB b.cA
a.B
50
40 A
* 30
|
20 A
10
0 4 . \
C1 Pectina Cc2 Alginato Fécula
Tratamentos

Figura 2. Claridade (L*) das amostras de mamao, cobertas ou ndo, antes e apds a
secagem a 60 °C por 13h. As letras minusculas representam diferenca significativa entre
as amostras cobertas e seus respectivos controles e as letras maiusculas comparam as
diferencas entre as amostras antes e depois da secagem.

Amostras controle e amostras cobertas com fécula ficaram mais escuras (menor
valor de L*) apds 13 horas de secagem a 60 °C (Figura 2). As amostras cobertas com
pectina e alginato, entretanto, apresentaram maior claridade (p<0,05) apds o0 processo
térmico (Figura 2 e Tabela 3). O escurecimento pode ter ocorrido devido a oxidacdo das
amostras durante a secagem.

Ao comparar o efeito da claridade de amostras com e sem revestimento
durante o armazenamento de produtos minimamente processados, Pizato et al.,
(2013) observaram maior conservagdo da claridade de magds cobertas com
alginato, ao passo que Hojo et al., (2005) relataram ndo haver nenhuma influéncia
da fécula de mandioca sobre o pardmetro L* de pimentdes minimamente
processados. Nesse trabalho, é possivel verificar mesmas tendéncias, mesmo
quando os revestimentos foram submetidos a secagem a 60 °C.
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Tabela 3. Normalizagdo entre a claridade (L*), croma (C*) e angulo Hue (H*) das fatias de
mamao antes e apos a secagem.

Pectina 1,1620,19° 2,10+0,43? 43,27+7,38°
Alginato 1,24+0,19° 1,850,342 38,39+10,12°
Fécula 0,93+0,09° 1,66+0,40° 37,88+3,92°

NOTA: Meédia + DP. Médias com a mesma letra minuscula na mesma coluna ndo diferiram
significativamente em p<0.05 de acordo com o teste de Tukey.

Antes da secagem
55 — Depois da secagem

50 ] b,B
E aA
45 1 28 aa an an aB aA aA
40 bA
35 |
30
D 254
20
15 ]
10 ]
5
0- : : : : .
Cc1 Pectina c2 Algmato Fécula
Tratamentos

Figura 3. Valores de croma (C*) das amostras de mamao, cobertas ou ndo, antes e apds a
secagem a 60 °C por 13h. As letras minusculas representam diferenca significativa entre as
amostras cobertas e seus respectivos controles e as letras maiusculas comparam as
diferencas entre as amostras antes e depois da secagem.
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Figura 4: Angulo Hue (H*) das amostras de mam3o, cobertas ou ndo, antes e apds a
secagem a 60 °C/13h. As letras minusculas representam diferenca significativa entre as
amostras cobertas e seus respectivos controles e as letras mailsculas comparam as
diferencas entre as amostras antes e depois da secagem.
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Silva et al., (2015) observou que abacaxi coberto com pectina apresentava maior
valor de L* apds a secagem a 60 °C e 70 °C quando comparadas as amostras sem
coberturas e submetidas ao mesmo processo.

Garcia et al., (2014) e Canizares e Mauro (2015), entretanto, observaram que,
apds a secagem a 60 °C, mamdes cobertos com pectina, sem adicdo de plastificante,
ficaram mais escuros que amostras sem revestimento.

Nesse trabalho, verificou-se que o uso de coberturas a base de pectina com
sorbitol, como agente plastificante, preservou a claridade de fatias de mamao apds a
secagem a 60 °C, quando comparado as amostras sem cobertura. O resultado
observado nesse trabalho demonstra que a atuagdo das coberturas a base de pectina
sobre a preservacdo da claridade das amostras, durante a secagem convectiva,
depende da interagdo da superficie do fruto com o polissacarideo. Provavelmente, o
sorbitol alterou essa interacdo resultando em uma maior preservagao da claridade do
mamao.

Além da interacdo entre o polissacarideo e a superficie das amostras, a
funcionalidade e eficiéncia da cobertura comestivel sobre o alimento também
depende do arranjo molecular dos componentes que formam a cobertura (VARGAS et
al., 2008). A forte interagdo quimica existente entre os polissacarideos (pectina e
alginato) e os ions de calcio usados para sua gelificacdo na superficie das amostras
(FANG; JIANG; ZHANG, 2008), pode ter influenciado a preservagdo da claridade das
amostras durante a secagem convectiva. Essa interagdo resulta uma estrutura em rede
bem amarrada, ordenada e resistente que dificulta o acesso do oxigénio a superficie
do alimento (KOU et al., 2014) e reduz as reacGes de oxidacdo e o escurecimento
promovido por essas reagoes.

Quando comparado os valores de croma e os valores de Hue das amostras
controle e cobertas, observou-se que as amostras apresentaram maior concentragao
de pigmentos vermelho-amarelo com o processo térmico, uma vez que os valores C*
aumentaram e os valores de H* diminuiram com a secagem (Figura 3 e Figura 4).

Ao minimizar a influéncia das condig¢des iniciais da amostra fresca usadas nos
experimentos, verificou-se que as amostras cobertas com pectina apresentaram
maiores valores de H* e cromaticidade (Tabela 3).

CONCLUSOES

A aplicacdo de pectina, fécula de mandioca e alginato como cobertura comestivel
ndo influenciou a cinética de secagem a 60 °C de amostras de mamao. Nao foram
observadas diferengas significativas entre os coeficientes de difusdo das amostras
controle e cobertas com polissacarideos. Apds a secagem, as fatias de mamao
forneceram produtos de cores mais intensas, sendo que as amostras revestidas com
alginato e pectina apresentaram maior claridade apds a secagem convectiva.
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Study of the effect of edible coating as pre-
treatment to convective drying of papaya

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the application of pectin, alginate and
starch-based edible coatings as pretreatment to convective drying on the color
change, drying kinetics and the papaya water diffusion coefficient. For this
proposal, papayas were properly cleaned, peeled, sliced and cut in cylinder format.
Some samples were dipped in pectin (2% w/w), others in sodium alginate (2% w/w)
and others in manioc starch (2% w/w) solutions, all of them with sorbitol addition
as plasticiser. Samples without coating were uses as control. All of samples were
submitted to convective drying at 60°C afterwards. It was observed that second
Fick law adjusted properly to experimental data and the edible coatings did not
influence in mass transfer during drying process. Coating application influenced
the color of dry product. The results highlighted the potential use of edible coating
as an alternative to improve the quality of product after convective drying.

KEYWORDS: color; diffusion coefficient; pectin; alginate; manioc starch.
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