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Avaliacao da aceitacao de sapoti de umidade intermediaria’

Evaluation of the acceptance of sapodilla with intermediate moisture

Leandro Fernandes Damasceno? Edy Sousa de Brito®, Deborah dos Santos Garruti‘, Germano Eder Gadelha Moreira’
e Henriette Monteiro Cordeiro de Azeredo®

Resumo - O sapoti, fruta comum na regido Nordeste do Brasil, é pouco conhecido fora das regides de clima tropical.
Este trabalho teve por objetivo avaliar a aceitagdo de sapoti com atividade de dgua na faixa intermedidria. As frutas
foram cortadas em oito segmentos axiais e secas em estufa com circulag@o de ar aquecido a 70 °C por oito horas. O
produto final, com atividade de 4gua de 0,83 foi bem aceito pela equipe sensorial, e sua dureza foi considerada bem
proxima do ideal.

Palavras-chave: Achras zapota. Secagem. Atividade de dgua.

Abstract - Sapodilla, a common fruit in the Northeast of Brazil, is virtually unknown abroad. The objective of this
work was to evaluate the acceptance of sapodilla with intermediate water activity. The fruits were cut into eight axial
segments and dried in an air forced convective oven at 70 °C for eight hours. The final product, with water activity
of 0.83 was well accepted by the sensorial team, and its hardness was considered near the ideal.
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Introducao

O sapotizeiro (Achras zapota L..), origindrio da Amé-
rica Central, € uma fruteira muito bem adaptada ao clima da
regido Nordeste do Brasil. O sapoti, reconhecido por seu
sabor adocicado e leve adstringéncia, € consumido princi-
palmente in natura (BRITO; NARAIN, 2002; MIRANDA
etal., 2002). Apesar de sua ampla aceitacdo, o sapoti € raro
fora das regides tropicais, o que se deve em parte a sua alta
perecibilidade. Daf a necessidade de se buscarem formas
de processamento do fruto in natura para que aumente
sua estabilidade, permitindo sua comercializagio para regi-
oes distantes de sua producdo.

A producdo de alimentos de umidade intermedidria
(AUI) € especialmente indicada para paises em desenvol-
vimento, pois requer tecnologias simples, seus produtos
sdo bastante estdveis sob condi¢des de ambiente, além da
economia de energia e baixo capital de investimento
(TORREGGIANI, 1993; GRIZOTTO et al., 2005).

Um método classico de preservacdo de alimentos é
a secagem, que aumenta a estabilidade, reduzindo seu in-
dice de umidade ou atividade de dgua, e cria novos produ-
tos (BOUDHRIOUA et al., 2002).

Os alimentos de umidade intermedidria (AUI) tém
atividade de dgua (Aa) entre 0,60 e 0,85. Nesta faixa, ndao
ocorre crescimento de bactérias patogénicas, mas podem
crescer outras espécies, principalmente fungos (FRANCO;
LANDGRAF, 1996). Apesar de ndo serem tdo estaveis quan-
to os produtos de baixa umidade (Aa < 0,60), os AUI s@ao
geralmente mais bem aceitos, principalmente em fungao
serem um pouco mais timidos e macios.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagdo de
sapoti de umidade intermedidria obtido por secagem em
estufa de convecgdo forcada.

Material e Métodos

Amostras

Um lote de aproximadamente 50 sapotis em estado
completo de maturacdo, provenientes da Estacdo Experi-
mental da Embrapa, localizada no municipio de Paraipaba-
CE, foi processado no Laboratdério de Processos
Agroindustriais da Embrapa Agroindustria Tropical, em
Fortaleza-CE. Chegando ao laboratério, os frutos foram
lavados, sanitizados em dgua clorada (100ppm/15min), des-
cascados com faca inoxiddvel e cortados em oito segmen-

tos axiais. Os frutos fatiados foram desidratados em estufa
com circulacdo de ar aquecido a 70 °C, até que o produto
atingisse um valor de Aa na faixa intermedidria (0,60 a 0,85).

Determinacao da curva de secagem

A cada hora foram retiradas amostras para medi¢cao
do teor de umidade, segundo Instituto Adolfo Lutz (1985),
e atividade de dgua (Aa) usando o Acqua Lab CX-2. As
andlises foram realizadas em triplicatas.

Analise Sensorial

O experimento constou da avaliagdo sensorial de
sapoti desidratado, por 30 provadores ndo treinados, con-
sumidores potenciais do produto. Os provadores recebe-
ram amostras de aproximadamente 5g, servidas em copos
descartdveis codificados com nimeros aleatérios de trés
digitos. O produto foi submetido a um teste de aceitacdo
global, por meio de escala hedonica verbal (PERYAM et al.,
1957), estruturada de 9 pontos, indo de “gostei extrema-
mente” a “desgostei extremamente” e a avalia¢do da dure-
za em escala do ideal (MEILGAARD et al., 1987), indo de
“extremamente mais macia que o ideal” a “extremamente
mais dura que o ideal”.

As andlises foram realizadas no Laboratério de Ana-
lise Sensorial da Embrapa Agroindustria Tropical, em cabi-
nes individuais providas de temperatura controlada (22 + 2
°C) e luz branca tipo “luz do dia”, em uma tnica sessao.

Resultados e Discussao

A Figura 1 apresenta a cinética de secagem a 70 °C
durante 8 horas, tempo requerido para que o produto atin-
gisse a faixa de Aa intermedidria. A medida que o tempo de
exposi¢do ao calor aumentou, ocorreu uma perda de umi-
dade a uma taxa aproximadamente constante, embora te-
nha sido observada uma redugdo dessas taxas a partir das
6 horas de processo. Comportamentos semelhantes da taxa
da perda de umidade foram obtidos na secagem de banana
e meldo, sob circulag@o de ar forcada, foram obtidos por
Nguyen e Price (2007) e Rodrigues e Fernandes (2007),
respectivamente. No final da secagem o produto apresen-
tou 27,17% de umidade.

A atividade de dgua (Aa), por outro lado, decresceu
auma taxa média de 0,01/hora no inicio do processo, a qual
aumentou para 0,03/hora, em média, a partir da quinta hora
de secagem. O produto final apresentou Aa 0,83, valor pré-
ximo a 0,80, limite abaixo do qual ndo se devolvem bactéri-
as patogénicas, embora possam ainda crescer microrga-
nismos deterioradores, como os fungos (TROLLER, 1980).
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Figura 1 - Curva de secagem do sapoti fatiado

A Figura 2 apresenta o histograma da distribui¢do
da freqiiéncia das respostas dos provadores, nas diversas
categorias da escala heddnica, quanto a aceita¢do global.
Observa-se, nessa Figura, que o sapoti de umidade inter-
medidria obteve mais de 90% das respostas dentro da re-
gido de aceitagc@o da escala hedonica (entre “gostei ligeira-
mente” e “gostei extremamente”), com apenas 4% das
respostas na regido de rejeicdo (especificamente na cate-
goria “desgostei moderadamente) e 6% na regido de indife-
renca (“nem gostei, nem desgostei”).

Na Figura 3 observa-se que mais de 40% dos
provadores consideraram a dureza do produto ideal; e se
for considerada a faixa situada entre “ligeiramente mais
macia” e “ligeiramente mais dura que o ideal”” como aceita-
vel, onde concentraram-se mais de 80% das respostas, pode-
se afirmar que o produto recebeu boa aceitagdo, e a seca-
gem ndo foi suficiente para tornar a textura do produto
desagradavel.
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Figura 2 — Histograma de freqiiéncia das categorias da escala
heddnica atribuidas a Aceitacido Global para as amostras de sapoti
de umidade intermedidria
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Figura 3 - Histograma de freqiiéncia das categorias da escala do
ideal atribuidas a Textura para as amostras de sapoti de umidade
intermedidria

Conclusoes

Com a secagem do sapoti em estufa de conveccdo
forcada foi possivel obter um produto com caracteristicas
de produto de umidade intermedidria (atividade de dgua
0,83 e 27,17% umidade), o qual apresentou uma textura
considerada ideal pela grande maioria dos consumidores
entrevistados, bem como elevada aceitacdo sensorial, de-
monstrando a grande viabilidade dessa tecnologia para o
aproveitamento desse fruto.
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