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A desidratacao dos alimentos é um processo muito utilizado para diminuir atividade de agua,
promovendo minimizacdo do crescimento de microrganismos e maior facilidade de
estocagem. Durante a secagem ocorrem importantes alteragdes fisico-quimicas, como
mudanca de coloragao, sabor, textura e volume. A perda de agua e o aquecimento causam
estresse na estrutura celular do alimento, provocando mudancgas na forma e reduzindo suas
dimensdes. Os objetivos do trabalho sdao estudar o encolhimento da mag¢a durante a secagem
e determinar a melhor condicdo de branqueamento por micro-ondas. Realizou-se um
planejamento experimental composto central com duas varidveis, em dois niveis, com trés
repeticdes centrais onde as varidveis estudadas foram ‘tempo de aquecimento inicial’ (3 min
e 4 min) e ‘final’ (3 min e 4 min). Para esse processo as macgas foram higienizadas, cortadas
em cubos (12 mm de aresta), colocadas em um recipiente de vidro contendo 500 mL de 4dgua
e submetidas a micro-ondas. A condicao experimental que apresentou melhor efeito na
inativacdo enzimatica foi o tempo inicial e o final de 4 min (temperatura maxima de 89°C), a
qual evitou completamente o escurecimento durante 24 horas sob resfriamento a 8°C.
Determinou-se a umidade inicial média da maca (92,31%+0,49) e iniciou-se a secagem em
estufa com circulacdo de ar, na temperatura de 40C°+2°C, onde a massa dos cubos de mac3,
dispostos em camada fina sobre bandeja de aluminio, foi determinada em balanca semi-
analitica em tempos preestabelecidos. A curva de secagem apresentou um comportamento
linear (R2=0,98). A cada pesagem foram realizadas as medidas de temperatura com pirdmetro
e das dimensdes de cinco cubos, localizados nas quatro extremidades e no centro da bandeja,
com paquimetro. A temperatura superficial da macad variou entre 24°C e 31,6°C. O
encolhimento volumétrico dos cubos foi estabelecido em relacdo ao volume inicial (V/VO) e,
ao final da secagem (18 horas) foi de 93% para umidade de 18,09%, sendo representado por
uma equagdo exponencial crescente em fun¢do da umidade (R2=0,995). O rendimento da
operacao de secagem foi de 8,48% e se contabilizado o total de residuos gerados o parametro
diminui para 2,64%, uma vez que somente 31% da massa de mac¢a foi aproveitada para a
obtencdo dos cubos. Conclui-se que o branqueamento foi eficiente, evitando o escurecimento
da maca na secagem; que o encolhimento é expressivo devido a perda de massa e hd geracdo
de grande quantidade de residuos, possibilitando o desenvolvimento de outros produtos para
aumentar o rendimento do processo.
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