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Resumo

O mamao ¢ um dos mais importantes frutos tropicais atualmente cultivados no pais e no mundo, apresentando uma excelente fonte de vitaminas
A e C, fosforo, calcio, ferro e potassio, entre outros. Apenas a polpa do mamao ¢ geralmente consumida, o restante do fruto, casca e sementes,
na maioria das vezes € rejeitado. Esses subprodutos podem ser tteis como elementos para estudos e suas utilizagdes alternativas, tendo como
base as caracteristicas quimicas. Dessa forma, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o efeito de diferentes temperaturas de
secagem no teor de vitamina C em farinha da casca, polpa e semente de mamao (Carica papaya). Os frutos foram adquiridos no mercado local
da cidade de Morrinhos-Go, transportados para o laboratdrio e selecionados quanto ao estadio de maturagdo e danos fisicos, foi aplicada a
lavagem com posterior sanitizagdo. O preparo da farinha foi realizado em diferentes temperaturas, 40 °C, 50 °C e 60 °C por meio de secagem
em estufa com circulagdo de ar. A determinagdo de vitamina C foi realizada pelo do método titulométrico com iodato de potassio. Nas amostras
com aplicagdo de secagem a 60 °C, a degradacdo da vitamina C foi relativamente maior quando comparadas as amostras secas a 40 °C, as polpas
de mamao secas a 40 °C apresentaram menores teores de vitamina C, quando comparados aos resultados obtidos na aplica¢ao de temperatura
de secagem a 50 °C, inferindo assim que o tempo ¢ a temperatura de secagem influenciaram na degradagao do teor de vitamina C.
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Abstract

Papaya is one of the most important tropical fruits currently cultivated in the country and in the world, presenting an excellent source of
vitamins A and C, phosphorus, calcium, iron and potassium among others and fibers. Only the pulp of papaya is usually consumed, the rest
of the fruit, peel and seeds, most of the time it is rejected. Such by-products may be useful as elements for studies and their alternative uses,
based on the chemical characteristics. The goal of this study was to evaluate the effect of different drying temperatures on the content of
vitamin C in the peel, pulp and seed from papaya (Carica papaya). The fruits were purchased in the local market of the city of Morrinhos-
Go, transported to the laboratory and selected for maturation stage and physical damage, washing was applied with subsequent sanitization.
Flour preparation was performed at different temperatures, 40 °C, 50 °C and 60 °C by drying in an air circulation oven. The determination
of vitamin C was carried out using the titration method with potassium iodate. In the samples with drying application at 60 °C, the vitamin
C degradation was relatively higher when compared to the dry samples at 40 ° C, the dried papaya pulps at 40 °C presented lower vitamin
C contents when compared to the results obtained in the application of drying temperature at 50 °C, thus inferring that the drying time and
temperature influenced the degradation of the vitamin C content.
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1 Introducio estes sejam adequadamente aproveitados. Para agregar-lhes
valor, é necessario o conhecimento dos seus constituintes, por
meio de investigagdes cientificas e tecnologicas (VIEIRA et
al., 2009; KOKILA, RAMESH, GEETHA, 2016). As cascas

e as sementes sdo os principais residuos gerados a partir do

Dentre os mais importantes frutos tropicais atualmente
cultivados no mundo e no pais, o mamao (Carica papaya)
ocupa lugar de destaque, pois o Brasil ¢ um dos maiores
produtores mundiais dessa fruta (CORDEIRO et al., 2012). O

] i ) mamao e agregar valor a essas partes ¢ de grande importancia
mamoeiro ¢ uma das fruteiras mais comuns em quase todos os

econdmica, cientifica e tecnologica. As cascas e as sementes

paises da América Tropical, e tem sido amplamente utilizados
em dietas alimentares (SERRANO; CATTANEO, 2010).
Apds a descoberta, o mamoeiro foi amplamente
distribuido em varias regides tropicais, ¢ um fruto muito
apreciado devido ao seu valor nutricional, suas caracteristicas
sensoriais e efeitos digestivos (PAES; DA CUNHA; VIOTTO,
2015). Diversos estudos sobre a composi¢ao dos residuos

agroindustriais de frutas sdo realizados no intuito de que
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dos mamoes, apesar de em pequena quantidade em relagdo
a polpa, representam desperdicio, se levarmos em conta que,
tanto pelos consumidores quanto pela indistria, a quantidade
consumida ¢ muito grande (DAHUNSI et al., 2017).

O mamao é uma excelente fonte de vitaminas A e C,
fosforo, calcio, ferro e potdssio, outros minerais e fibras
(STORCK et al., 2013). Além disso, a importante enzima
papaina, um suplemento digestivo eficiente, auxilia na digestdo
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de proteinas. Ademais, 0 mamao assegura um complemento
de sais minerais consideravel na alimentago, proporcionando
um bom equilibrio nutricional (MOREIRA, 2009).

O 4cido L-ascorbico, também conhecido como vitamina
C, é uma vitamina hidrossoluvel e termolabel, de extrema
importancia para o organismo humano. Por ser muito soluvel
em agua, estd localizada nos compartimentos aquosos dos
tecidos organicos. E um composto que apresenta alto poder
antioxidante, comumente encontrado nos frutos ¢ hortaligas,
em quantidades variaveis com a espécie, a cultivar, os fatores
ambientais e nutricionais e o grau de maturagdo (BARREIROS;
DAVID; DAVID, 2006; ROCHA et al., 2008).

Diante do exposto, o objetivo do trabalho consistiu em
avaliar o efeito de diferentes temperaturas de secagem no
contetdo de vitamina C em farinha da casca, polpa e semente

de mamao (Carica papaya).
2 Material e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de
Agroindustria e Laboratorio de Analise de Alimentos do
Instituto Federal Goiano-Campus Morrinhos.

As amostras de mamao foram adquiridas no mercado
local, estes foram selecionados quanto a aparéncia, estadio
de maturagdo, auséncia de danos fisicos ¢ entdo lavados em
agua corrente, sanitizados com solugdo de hipoclorito de
s6dio a 100 uL.L! por 15 minutos, descascados, despolpados,
separando as partes, casca, polpa e semente.

Subsequentemente, a polpa, as cascas e as sementes
separadas, foram espalhadas em bandejas e secas em estufa
de secagem (Quimis-Q314M) com circulagdo de ar em trés
diferentes temperaturas: a 40 °C, 50 °C e 60 °C. O tempo de
secagem foi determinado avaliando a umidade das amostras,
entre 10 e 15%, conforme recomendo por Celestino (2010).

Apos secagem, as amostras foram moidas, utilizando um
moinho de facas (Fortinox-FT 50), a fim de obter uma farinha
fina, posteriormente, as farinhas foram acondicionadas em
recipientes ambar, selados e armazenados para posterior
analises.

A determinacgdo de vitamina C foi realizada por meio do
método titulométrico, seguindo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2005), em que 5g de amostra foi pesada por meio
de balanga analitica em frasco erlenmeyer de 250 mL com 50
mL de agua destilada e adicionando 10 mL de 4cido sulftrico
20 %. Apods a homogeneizagao, adicionou-se 1 mL de solugao
de iodeto de potassio 10 % e 1 mL de solu¢ao de amido 1 %.
Logo ap0s, as amostras foram tituladas com solugdo de iodato
de potassio 0,02 M até coloragdo azul.

A andlise estatistica dos resultados foi efetuada usando
ANOVA ¢ a comparagdo entre as médias das analises foi
realizada pelo teste de Tukey (p < 0,05). Foi utilizado o
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programa estatistico ACTION STAT (Sao Carlos, SP, Brasil).

3 Resultados e Discussao

As temperaturas e tempos de secagem das farinhas de
casca, polpa e sementes de mamdo estdo apresentados no
Quadro 1.

Quadro 1 - Tempo e temperatura de secagem utilizados na
obtengao das farinhas de casca, polpa e sementes de mamao.

Temperatura e tempo de secagem
(horas)

Partes do fruto 40 °C 50 °C 60 °C
Casca 76h 52h 23h
Polpa 101h 7%h 37h

Semente 75h 52h 23h

Fonte: Dados da pesquisa.

O mamao Carica papaya apresenta um alto teor de
umidade, de acordo com os padrdes estabelecidos pela
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos - TACO
(2011) o teor de umidade do mamao ¢ equivalente a 88,6%.
Santos et al. (2012), encontraram em seu trabalho um teor
de umidade do mamao de aproximadamente 88,5%, Rinaldi
et al. (2010) obtiveram em seu estudo o teor de umidade
na casca de aproximadamente 88%, na semente 83% e na
polpa o equivalente ao do fruto total. O teor de umidade
pode variar de acordo com cada parte do fruto (polpa, casca
e semente), o clima do local de cultivo, disponibilidade de
agua e periodo do cultivo, como os mamdes utilizados foram
comprados em mercado local, ndo podemos afirmar nenhum
desses parametros. Esses parametros influenciam no tempo
necessario durante o processo de secagem. Como verificado
na tabela 1, o tempo de secagem para cada parte do fruto
foi relativo ao teor umidade e a temperatura submetida. O
tempo necessario para a secagem da polpa reduziu de 101
horas para 37 horas com o aumento da temperatura de 40 °C
para 60 °C.

A acdo de altas temperaturas diminui o tempo de secagem
devido a maior transferéncia de calor para as amostras, ¢
consequentemente geram uma maior evaporagdo de umidade,
no entanto, o aumento de temperatura pode causar reducdo do
teor de vitamina C (KUROZAWA et al., 2014).

A secagem ¢ um excelente método de conservagdo, mas
pode causar alteragdes indesejaveis ao fruto, devido a elevagao
de temperatura, como por exemplo, perda de nutrientes,
escurecimento enzimatico € ndo enzimatico e outras reagoes
quimicas (UDOMKUN et al., 2015).

Os resultados obtidos nos teores de vitamina C em farinha
de casca, polpa e semente de mamao, submetidas a diferentes

temperaturas de secagem, estdo apresentados no Quadro 2.
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Quadro 2 - Teor de vitamina C em farinha de casca, polpa e
semente de maméao submetidas a diferentes temperaturas de
secagem.

Temperatura de secagem
Fartesdo | 490c 50°C 60 °C
Casca 53,33 £0,04* | 36,95+0,03> | 28,13 +0,05°
Polpa 46,6 £ 1,41° | 68,66 +0,03* | 42,22 +0,08
Semente 32,2+£0,14° 17,6 = 0,00° 5,28 +0,00¢

*Os resultados estao expressos em mg/100g de acido ascorbico.
*Valores constituem média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma
linha diferem significativamente, pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Dados da pesquisa.

Encontram-se na literatura varios procedimentos analiticos
para determinar acido ascorbico, dentre eles os mais comuns
sd0 a cromatografia liquida e titulagdo iodométrica. Ambos
sd0 indicados para a analise de vitamina C, e apresentam
resultados similares, apenas
M¢todos cromatograficos requerem técnicas
lentas, instalagdes laboratoriais sofisticadas, operadores
especializados e uma grande quantidade de reagentes
quimicos, ocasionando em analises de alto custo (BASRI et
al., 2017). O método de titulagdo ¢ simples de baixo custo,
possui facilidade de disponibilidade dos reagentes, porém
requer mais atengdo, porque a falta de cuidado do analista
pode influenciar nos resultados, tornando assim um teste com
falta de especificidade. Spinola et al. (2013), avaliaram em
seu trabalho a determinag@o de vitamina C, aplicando os dois
métodos citados acima, e comparando os resultados obtidos,
inferiram ndo apresentaram diferencas significativas, os quais
afirmam a seguranca e confiabilidade dos dois métodos.

A degradagao do acido ascorbico ¢ influenciada por
varios fatores, sendo um de maior relevancia, o aumento

com pequenas variagdes
aceitaveis.

da temperatura. Segundo Kurozawa et al. (2014) durante o
processo de secagem, o volume livre e o tempo de relaxagdo
molecular (tempo necessario para adaptar a estrutura quando
ha variagdo de temperatura) da estrutura alimentar podem
afetar as mudangas quimicas.

Sdo varios os trabalhos que apresentam a degradacdo de
acido ascorbico em diferentes hortalicas com elevacdo de
temperatura. Mercali ef al. (2012), comprovaram a degradagao
de vitamina C em polpa de acerola, em estudos com
aquecimento dhmico e convencional, aplicando temperatura
de 85 °C, Mrad et al. (2012) avaliaram a degradagdo de
vitamina C em peras por meio de diferentes temperaturas.

No presente trabalho, comparando os resultados obtidos,
observa-se que o teor de vitamina C foi mais preservado na
farinha obtida a temperatura de secagem a 40 °C, contudo, a
polpa com secagem a 50 °C obteve um maior teor de vitamina
C, quando comparadas a obtida a 40 °C. Tal resultado pode ser
justificado devido ao longo tempo necessario para secagem da
polpa a 40 °C, o qual possibilitou um maior tempo de contato
das amostras com a elevagdo de temperatura, ocorrendo assim
uma maior degradacdo de vitamina C.
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A menor retencdo de vitamina C em relagdo ao produto in
natura foi observada em todas as temperaturas de secagem,
indicando assim a sua extrema sensibilidade a elevacdo de
temperatura, sendo esta, uma vitamina com propriedade
hidrossoluvel e termolabil.

4 Conclusao

A elevagdo da temperatura no processo de secagem
influenciou na degradacdo do teor de vitamina C em todas as
partes constituintes do mamao. Nas amostras com aplicag@o
da temperatura de secagem a 60 °C, a degradacdo da vitamina
C foi relativamente maior quando comparadas com as
amostras secas a 40 °C. Além da temperatura, o tempo de
secagem também influenciou nos valores do teor de vitamina
C para as polpas de mamao secas a 40 °C, devido ao alto teor
de umidade da amostra, obtendo assim menores valores de
vitamina C, quando comparados aos resultados obtidos na
aplicacao de temperatura de secagem a 50 °C.
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