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Desidratacdo osmotica de maméo com vacuo pulsado usando a solucéo de
isomaltulose, com ou sem adicado de lactato de calcio.
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Resumo

O mamao (Carica papaya L.) é uma fonte nutricional de vitaminas, minerais, betacaroteno e
fibras, essenciais na dieta humana. Entretanto, possui alta perecibilidade, e, portanto,
procedimentos, como a desidratacdo osmoética (DO), sdo usados reduzir a atividade de agua da
fruta. A DO € um método que consiste na transferéncia de massa através da imersdo da fruta em
solugdes concentradas de sais ou acUcares. Além da perda de agua, ocorrem também a
incorporacgdo do soluto. A sacarose é o agucar mais usado para DO de frutas. Por outro lado, a
isomaltulose tem apresentado como uma alternativa, perante ao seu menor indice glicémico e
cariogénico comparado a sacarose. Desta forma, o presente estudo objetivou avaliar o
desempenho da DO de mamaéao, com a adi¢do de lactato de calcio na solugdo de isomaltulose e
a aplicacdo de véacuo. Para isso, mamdes foram comprados no comércio da cidade de
Lavras-MG, higienizados e descascados. A polpa foi cortada em cubos de 10 mm de aresta.
Além disso, quatro solugbes osmoéticas de isomaltulose foram preparadas, na concentracdo de
35% (m/m). Em duas dessas, foi adicionado o lactato de célcio na propor¢cdo de 2% (m/m). As
amostras foram imersas nas solucbes osmoticas, na propor¢do de 1:20. Entretanto, somente
duas amostras (uma com e outra sem lactato de calcio), foram encaminhadas para aplicacdo do
pulso a vacuo (160 mbar), durante 20 minutos. Em seguida, a pressao atmosférica foi retomada.
Os processos de DO foram realizados durante um tempo total de 300 minutos. ApoOs este
intervalo, as amostras foram imersas em agua gelada, para que as reac¢des de transferéncia de
massa pudessem ser cessadas. As amostras desidratadas osmoticamente foram avaliadas
guanto a perda de &gua, ganho de sdlidos, reducdo de peso, cor, dureza, encolhimento,
atividade de agua e teor de umidade. Foi observado que as frutas desidratadas osmoticamente
apresentaram menores teor de umidade e atividade de &gua. A adicdo de lactato de calcio na
solucdo osmoética resultou em amostras com maiores valores de perda de agua, reducéo de peso
e encolhimento, e menores teor de umidade e ganho de soélidos. Por outro lado, a aplicagéo de
vacuo aumentou a perda de agua, causou maior alteracédo total de cor e diminuiu o encolhimento
das amostras. Portanto, 0s processos osmoticos promoveram a incorporacdo de isomaltulose
nos mamdoes, enriguecendo-os. O lactato de calcio e a aplicacdo de vacuo influenciaram os
parametros qualitativos do maméo osmo-desidratado.
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