Mamao Formosa




A desidratacao do mamao é uma excelente
alternativa de conservacéo e apresenta a vantagem
de ser simples e permitir a obtencdo de um produto
com maior vida de prateleira. Além disso, 0 mamao
desidratado tem boa aceitagao sensorial, alto valor
nutritivo, e pode ser consumido diretamente ou
empregado como ingrediente em formulagées de

outros produtos, como barras de cereal, bolos, tortas,

recheios, sobremesas, cereais matinais, dentre outros.

A desidratacao osmatica é uma técnica que pode
ser empregada preliminarmente a secagem
convectiva e visa a melhoria da qualidade da fruta
seca, uma vez que minimiza os danos causados a
textura e ao sabor do alimento pelo calor, além de
permitir a obtencdao um produto mais atraente para
o consumidor.

Processamento

1. Recepgao e higienizacao

Utilizar mamdes Formosa no estadio 4 de maturagao (casca com 50% a
75% da superficie amarela). Pesar os frutos inteiros para o cdlculo do
rendimento do processo, lavar em dgua potdvel e sanitizar com dgua
clorada a 100 mg L™ de cloro livre por 15 minutos. Essa concentraco
pode ser atingida utilizando-se 4 mL de hipoclorito de sddio a 2,5% para
cada litro de dqua (Figura 1A). Os frutos deverdo permanecer nessa
solugao por um periodo de 15 minutos, para reducdo da carga
microbiana. Apés esse periodo, os frutos sao lavados novamente em
agua corrente para retirar o excesso de cloro.

2. Descascamento e corte

Descascar os mamaes (Figura 1B), dividi-los a0 meio com um corte
transversal e retirar as sementes (Figura 1C). Obter fatias com cerca de
1,2 cm de espessura com o uso de cortador de frios (Figura 1D). Pesar as
fatias obtidas e subdividi-las em leques de, aproximadamente,

2 ¢cm para serem submetidas ao tratamento osmético.

A sacarose é o acucar mais empregado para a
desidratacao osmética, entretanto, outros agentes,
como: xarope de milho, glicose, frutose, actcar
invertido e frutooligossacarideos (FOS) podem ser
usados. Os FOS sao agulcares nao convencionais, nao
metabolizados pelo organismo humano e nao caléricos.
Sao considerados prebidticos, uma vez que promovem
seletivamente o crescimento de bactérias probidticas,
como Acidophillus, Bifidus e Faecium. Essa caracteristica
faz com que os FOS promovam uma série de beneficios
a saude, desde a reducdo do colesterol sérico até o
auxilio na prevencao de alguns tipos de cancer. A
incorporacdo dos frutooligossacarideos ao mamao por
meio da desidratacdo osmética confere dogura sem
alterar o valor calérico e contribui para a obtencao de
um produto desidratado diferenciado.

3. Desidratacao osmotica e tratamento antioxidante

Imergir as fatias em solugao osmética contendo 400g de FOS, 25 mg de
acido citrico e 75 mg de acido ascorbico para cada litro de solugao
(Figura 1E). Utilizar 1,4 L de solucdo para cada 1 kg de mamao e manter
a40°C por 2h. Escorrer as fatias em peneira.

4, Desidratacao ou secagem convectiva

Utilizar secador de bandejas com circulagao forcada de ar, a 70°C, e
velocidade do ar de 1,5 m/s. Secar até atingir umidade entre 15 e 20%.
Recomenda-se mudar a posi¢ao das bandejas do secador a cada trés horas,
para que o processo de desidratagdo do produto ocorra de forma mais
homogénea. Nas condic6es sugeridas, a umidade é atingida no tempo
médio de 10-12 horas.



Figura 1.

Fotos: Siomara da Costa Santana da Silva

5. Determinacao do término do processo

Para o cdlculo, pesar uma bandeja do desidratador vazia, anotar o
peso e realizar o mesmo procedimento com a bandeja carregada com
as fatias de mamao. Supondo que o peso da bandeja carregada com
as fatias no inicio do processo seja de 1.500 g e que o peso da
bandeja vazia seja de 800g, 0 peso das fatias de mamao no inicio do
processo serd de 700g. Considere, por exemplo, que, apés a
desidratacao osmética, as fatias de mamao apresentem umidade
média de 88% e que a umidade final desejada apés a desidratacao
seja igual a 16%. Utilizando a formula a sequir, tem-se que o peso do
produto final deverd ser de aproximadamente 99,4 g.

100 - Umidade inicial
100 — Umidade final

100 - 88 )
100- 16
Peso final = 700 x 0,142

Peso final = Peso inicial x (

Peso final = 700 x(

Peso final = 99,49

Assim, deve-se somar o peso da bandeja vazia (800 g) a
fim de obter o peso final da bandeja carregada com as
fatias de mamao e, desse modo, determinar o final do
processo de secagem. Nesse exemplo, o tempo final
ocorrerd quando o peso da bandeja carregada com as
fatias de mamao alcancar o valor aproximado de 899,4 .

6. Acondicionamento e armazenamento

Atingido o peso desejado, desligar o secador e manter a
circulagao de ar ligada até o completo resfriamento do
produto. Colocar o mamdo desidratado em embalagens de
polietileno, de aproximadamente 2 kg, e armazenad-las por
3 a5 dias ao abrigo da luz, para uniformizar a umidade.
Decorrido esse tempo, embalar o produto em embalagens
metalizadas, como a de PETMet/PE, em porcoes de 50 g, e
manté-las a temperatura ambiente. Rotular o produto de
acordo com a legislagdo vigente.

. VALORES OBTIDOS
CARACTERISTICAS

DO PRODUTO Mamao Mamao
in natura desidratado

Solidos soltveis (°Brix)
Acidez titulavel (%)
Ratio

pH

Umidade(%)

Vitamina C (mg/100g)

Carotenoides totais (ug/g)

Frutooligossacarideos
(% de frutanas)

Rendimento (%)*




‘
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
[
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
[
1
1
1
1
1
4

Fluxograma Vida de prateleira

Desde que produzido conforme recomendado, o
produto pode ser consumido por até 60 dias. Durante
esse periodo, o mamao desidratado mantém elevados
teores de carotenoides totais e vitamina C, além de
padrées microbioldgicos em conformidade com a
legislacao vigente. E importante que o produto seja
produzido em excelentes condi¢des de higiene para
que o produtor obtenha a vida de prateleira descrita.
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