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Introducgao

O Brasil esta entre os trés maiores produtores de frutas frescas do mundo (IBRAF, 2014).
Segundo o Anuario Brasileiro da Fruticultura (2014), seu consumo tem aumentado devido a
melhoria da renda, preocupagédo com alimentagdo saudavel e qualidade das frutas. Dentre as
frutas tropicais, a manga é um dos alimentos mais produzidos no mundo, sendo largamente
aproveitada na forma madura ou verde, temperos, molhos e sucos. Uma forma de valorizagdo
da fruta, além de permitir estar disponivel ao consumidor no periodo entressafra consiste na
desidratagdo (PAGLARINI et al., 2011). No entanto, o funcionamento deste processo se torna
bastante oneroso devido ao uso de energia elétrica para geragdo de energia térmica. Assim,
com a finalidade de atender o atual quadro energético, desidratadores de frutas estdo sendo
construidos com fonte de energia solar (MISQUITA et al., 2014; MACHADO et al., 2011).
Estudos comprovam que a secagem solar é uma alternativa viavel para pequenos, grandes e
médios produtores, além de agregar valores ao produto (BRANDAO et al., 2003). Dessa forma,
objetivou-se, com o estudo avaliar a qualidade da manga apds a secagem com fonte em
energia solar.

Metodologia

O experimento foi realizado no secador solar localizado na area experimental do Departamento
de Engenharia / Instituto de Tecnologia da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,
campus Seropédica. O secador solar é constituido de trés elementos basicos: coletor solar,
cémara de secagem e exaustor (MISQUITA et al., 2014). A matéria prima utilizada foi a Manga
(Mangifera indica L.) variedade Palmer. Estas foram selecionadas, lavadas em &gua corrente
tratada e descascadas. A polpa foi cortada em tiras de formas regulares e, dispostas nas
bandejas de secagem de forma ordenadas, pesadas e levadas ao secador. As amostras
receberam tratamento com solugdo de agua mineralizada e agua sanitaria na proporgao 1:10
por cinco minutos, antes de serem dispostas nas bandejas (CORNEJO et al.,2003). Apds 30 h
de desidratagao realizou-se as analises de sélidos soluveis totais (SST), pH, teor de agua (TA)
e massa de matéria seca (MMS) (IAL, 1985). A temperatura, umidade relativa e velocidade do
ar média no interior da camara de secagem durante a desidratagao foi de 37 °C, 46% e 1,0 m s-
. A comparacgio dos valores médios dos parametros quimicos da fruta in natura e desidratada
foi realizada pela analise de variancia (ANOVA) — fator unico, a 5% de probabilidade por meio
do programa Microsoft Excel Professional Plus 2013.

Resultados e Discussao

Apresenta-se na Tabela 1, os valores médios dos parametros fisico-quimicos da manga in
natura e desidratada em secador solar.

Tabela 1 - Valores médios dos parametros fisico-quimicos das polpas de manga in natura das
variedades Palmer



In

Parametros Desidratado
natura

pH 5,3" 4,3

SST (°Brix) 9,77* 14,80*

TA (%) 89,11* 36,50*

MMS (g) 2,52* 1,60*

*Significativo a 5% de probabilidade; n.s. diferenga n&o significativa; SST - Sdlidos Soluveis Totais; TA -
Teor de agua; MMS - Massa de Matéria Seca

Observa-se que houve uma variagdo do pH, de 5,3 para 4,3, porém esse aumento é
considerado nao significativo a 5% de probabilidade (Tabela 1). Os valores de pH da fruta in
natura foram muito superiores ao encontrado por Bezerra et al. (2011). De acordo com esses
autores, esta diferenca pode estar relacionada a variedade e ao estadio de maturagéo do fruto.
No entanto, os valores de pH da fruta desidratada esta bem préximo ao encontrado por Martim
(2006). Os teores de solidos soluveis totais, teor de agua e massa de matéria seca da manga
in natura diferiu estatisticamente da fruta desidratada (Tabela 1). De acordo com Moreira et al.
(2013), o aumento dos solidos soluveis se da devido a grande perda de agua. Assim, como
esperado esse aumento pode ser atribuido a redugéo do teor de agua de 89,11 a 36,50% e da
massa de matéria seca de 2,52 a 1,60 g.

Conclusao

Conclui-se que o fruto apresenta boa qualidade para o consumo depois de desidratada, o que
comprova a eficiéncia do secador solar.
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