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RESUMO

Estetrabalho teve como objetivo estudar condi¢Bes 6timas para desidratagéo osméti ca de mandioca (Manihot
esculenta Crantz) submetida, em seqiiéncia, a congelamento e friturae aavaliagdo sensorial. Os resultados mostra-
ram desidratacéo maximaem torno de 11,5 g de dguapor 100 g damassainicial, nas seguintes condicfes: concentra-
¢do de 8 g decloreto de sddio e 60 g de sacarose por 100 mL de solugéo, 20 minutos de tempo de contato e temperatura
de50°C. A avaliacdo sensorial mostrou que adesi dratacgo osmatica, seguidade congelamento efritura, pode ser uma
novaalternativaviavel parao mercado consumidor de mandioca.
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ABSTRACT

MOISTURE LOSS PREDICTION BY OSMOTIC DEHYDRATION AS A PRETREATMENT FOR
CASSAVA FREEZING

The objective of this research was to study the optimum conditions for osmotic dehydration of cassava
(Manihot esculenta Crantz), submitted in sequence to freezing, frying, and sensorial analysis. The results showed
maximum dehydration at about 11.5 g of moisture per 100 g of the initial mass, under the following conditions:
concentration of 8 g of sodium chloride and 60 g of sucrose per 100 mL of solution, 20 minutes of contact time, and a
temperature of 50°C. The sensorial evaluation indicated that osmotic dehydration of cassava before freezing and
frying can be aviable aternative for the consumer market.
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INTRODUCAO

OrigindriadaAmeéricado Sul, amandioca (Manihot
esculenta Crantz), também conhecida por aipim ou
macaxeira, constitui um dos principais alimentos
energéticos para cerca de 500 milhdes de pessoas,
sobretudo nos paises em desenvolvimento. Mais de
oitenta paises produzem mandioca, e o Brasil participa
com mais de 15% da producéo mundial. De facil
adaptacdo, a mandioca é cultivada principal mente por
produtores de pequeno porte, em sistemas de producéo
com pouco ou nenhum uso de tecnologia moderna,
especia mente agroquimicos (Embrapa, 2005).

A utilizac&o das raizes frescas de mandioca é
limitada pel 0 seu pequeno tempo de armazenamento, uma
vez que adeterioracdo das raizes pode ocorrer no periodo
de24 a72 horasapbdsacolheita, tornando-asinaceitaveis
parao consumo humano (Filgueira, 2000).

O consumo de raizes frescas ja foi muito mais
importante no habito alimentar brasileiro, masumagama
muito grande de produtos industrializados, como raizes
e tubérculos enlatados, pré-cozidos e congelados, tem
substituido amandioca (Pereira& Béeig, 2004), pois, com
0 aumento da participagéo das mulheres no mercado de
trabalho, o tempo destinado a manipul agéo de alimentos
diminuiu, uma vez que essas geralmente sao
responsaveis pela preparacéo das refeicdes na maioria
dos lares do Pais. Além disso, a maioria dos habitantes
dos médios e grandes centros ndo dispde de tempo para
ir diariamente aos mercados comprar alimentos frescos,
optando por produtos com vida Util maior que a dos
alimentosin natura e com preparo maissimplese pratico
possivel. Assim, a venda de congelados ou de produtos
desidratados tem aumentado (Pearl, 1990; Ohlsson,
1994).

O congelamento é uma técnica que tem sido
utilizada com sucesso paraareducdo dadeterioracdo de
produtos vegetais. Porém, dependendo do material e do
processo a que foi submetido antes do congelamento,
pode perder algumas de suas caracteristicas nutricionais
(vitaminas) e sensoriais (alteracéo de sabor, texturae cor)
(Gregorioetal., 1996; Paschoainoet al., 1980).

A desidratagdo osmatica é geral mente usadacomo
etapa anterior aos processos de congelamento,
liofilizag8o, secagem a vacuo e secagem por ar quente
(Mastrangel o, 2000). Essa técnica emprega solucgdes de
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alta pressdo osmotica, em que dois fluxos sao
estabel ecidos: um, da dgua do alimento para a solucéo,
e outro do soluto da solugdo para o alimento, gragas ao
gradiente de concentracdo. Nesse sentido, o pré-
tratamento osmético de alimentos pode melhorar
aspectos nutricionais, funcionais e sensoriais (Ponting,
1973; Torreggiani, 1993). A melhoria dos aspectos
nutricionais efuncionais esta diretamente relacionadaa
diminuic&o do teor de &gua e ao conseqliente aumento
na concentracdo dos nutrientes e do teor defibras. Jao
aspecto sensorial € melhorado porque o tratamento
0smaGtico ndo mudaaintegridade do alimento, demaneira
gue o dano térmico a textura, a cor e ao aroma é
minimizado. A manutencdo dessas caracteristicas pode
aumentar o tempo de vida Util e a probabilidade de
aceitacdo do produto processado, pelos consumidores
(Barros Netto, 2001).

Diversas pesquisastém sido feitas com hortalicas
(batata-inglesa, cenoura, batata-baroa, piment&o, vagem
e beterraba), dando énfase aos parémetros que influem
no processo de desidratacdo osmética (Islam & Flink,
1982; Lenart & Grodecka, 1989; Caliari, 2004; Caliari &
Soares Junior, 2004). Dentre as variaveis estudadas,
podem-se citar temperatura da solugdo osmatica, tempo
de contato com a solucdo, concentragdo da solucéo e
branqueamento damatéria-prima.

O objetivo destetrabal ho foi otimizar ascondicdes
para a desidratacdo osmotica da mandioca e avaliar
sensorialmente o produto depois de desidratado
osmoticamente, congelado efrito.

MATERIAL EMETODOS

Raizesdemandioca, detamanhosuniformes, foram
adquiridasno CEA SA de Belo Horizonte-M G Os agentes
osmodticos utilizadosforam asacarose (aglicar comercial)
eo cloreto desodio (sal comercial).

Parao estudo dos efeitos dadesidratacéio osmética
nessa mandioca, utilizou-se o delineamento rotacional
composto, associado ao método de superficie de
resposta(MSR) (Tabelal).

Todos os testes foram realizados em triplicata.
Estudou-se o efeito de quatro varidveis independentes:
concentracéo de NaCl (X,) e concentragdo de sacarose
(X,) na solugéo; tempo de contato da mandioca com
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solugdo (X,) e temperaturadasolugdo (X ). A variavel-
resposta avaliada foi a perda de umidade (Y). Estas
variaveis e as faixas de trabalho foram definidas apbs
ensaios preliminares. Osvaloresreaisforam codificados
emcinco niveisdiferentes: -2, -1, 0, 1, 2 (Tabela?2).

A variavel-resposta, ou perda de umidade do

Tabela 1. Estrutura dos tratamentos

produto em base Umida, foi determinada por pesagem
antes e apds o tratamento.

Depois de selecionadas de acordo com o tamanho
e o diametro, as raizes foram lavadas, descascadas e
cortadasem “fatias’ com espessurade 1,0 cm e diametro
aproximado de 4,0 cm. Foram, ent8o, pesadas para

Sal AcUcar Tempo Temperatura
Tratamento (X1) (X2) (X3) (X4)

1 -1 1 -1 1

2 +1 1 -1 -1

3 -1 +1 -1 -1

4 +1 +1 -1 1

5 -1 1 +1 -1

6 +1 1 +1 1

7 -1 +1 +1 1

8 +1 +1 +1 1

9 -1 1 1 +1

10 +1 1 1 +1

1 -1 +1 1 +1

12 +1 +1 1 +1

13 -1 1 +1 +1

14 +1 1 +1 +1

15 -1 +1 +1 +1

16 +1 +1 +1 +1

17 0 0 0 0

18 0 0 0 0

19 0 0 0

20 2 0 0 0

21 +2 0 0 0

22 0 2 0 0

23 0 +2 0 0

24 0 0 2 0

25 0 0 +2 0

26 0 0 0 2

27 0 0 0 +2

28 0 0 0 0

29 0 0 0 0

Fonte: (Barros Netto et al., 2001)
Tabela 2. Niveis codificados e reais das variaveis independentes
Niveis codificadog/Niveis reais

Variaves -2 -1 0 1 2
X1: NaCl [g.(100mL de solucéo) ] 0 2 4 6 8
X: Sacarose [g.(100mL de solucdo)™] 0 15 30 45 60
X3: Tempo (min) 10 20 30 40 50
X4: Temperatura (°C) 30 40 50 60 70
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obtencéo do peso inicia e acondicionadas em béqueres
cobertos por vidro de rel6gio.

As solucdes foram preparadas em concentracdes
diferentes de aglcar e sal em agua destilada, de acordo
com o delineamento experimental (Tabelas 1 e 2). A
solucdo foi divididaem por¢desde 100 mL etransferida
para béqueres de 250 mL numerados. Logo apds, 0s
béqueresforam colocados no banho-mariaaté atingirem
a temperatura desejada, que variou de 30°C a 70°C
(Tabelas1e?2).

Apbs a solucdo atingir atemperatura desejada, as
amostras (emtriplicata) foram imersas, nosbéqueres, nas
solugdes correspondentes. Elas foram retiradas depois
deumintervalo quevariou entre 10 e 50 minutos, também
deacordo com o delineamento experimental (Tabelas1e
2). O excesso de solugdo osmotica foi drenado e a
superficie seca com papel-toalha para se obter 0 peso
final. Imediatamente depois disso, as porcdes
desidratadas foram ensacadas a vécuo, identificadas e
congeladas em freezer comum a—18°C, por um periodo
de 30 dias.

Antes e ap0s o processo de desidratacao,
realizaram-se determinacfes de massa da amostra, em
balanca analitica. Em seguida, foram realizados os
calculos da porcentagem de perda de agua de cada
tratamento. O célculo daperdade umidadefoi realizado
pelaexpressdo:

Perdade Umidade =

em que a perda de umidade é dada em grama de
agua.(100 grama)* da amostra; Mi € amassainicial em
gramas, antes da desidratagdo; e Mf, a massa final em
gramas, apos a desidratacao.

Depois de obtidas as respostas para todos o0s
tratamentos, procederam-se a determinacao das
condicdes 6timas. Os graficos bi e tridimensionais, a
andlise devariancia(ANOVA) e adescri¢do matemética
do processo foram obtidos através dos programas
computacionais Statistica’5.0 (1995) e The SAS System
(199).

Paraarealizacdo daandlise sensorial, utilizaram-
se as amostras das trés melhores condic¢cdes de
desidratacdo osmética onde se obtiveram as maiores
perdas de umidade, juntamente com uma amostra
controle “nédo desidratada’, somente congelada nas
mesmas condi¢Bes das anteriores. A friturafoi realizada,
sem o prévio cozimento das amostras, em fritadeiras
industriais, em temperaturade 180°C, durante 4 minutos,
utilizando-se 6leo de soja.

A andlise sensoria paraaavaiagdo dapreferéncia
do produto foi aplicada a 40 consumidores. Foram
avaliados os seguintes atributos (Moraes, 1993):
aparéncia (escalahedbnicade 9 pontos), textura (escala
estruturadavariando de—4 a4, tendo o valor zero como
ideal), sabor (escala hedbnica de 9 pontos) e intencéo
de compra (escalaheddnicade 5 pontos). Asmédias dos
resultados da avaliacdo sensorial dessas trés amostras
(tratamentos) maisacontrole (sem desidratacéo) foram
analisadas pelo teste de Tukey (a= 0,05), para checar a
diferencaentre médias.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Otimizagéo daconcentracdo osmatica

As médias dos resultados experimentais de perda
de umidade para cada tratamento est&o apresentadas na
Tabela3.

Tabela 3. Médias de perdade umidade[g.(100 g de amostra) ] dos tratamentos experimentais aplicados para desidratagéo osmética

Tratamento Perda de umidade R Tratamento Perda de umidade .

[9.(100 g de amostra)”] [9.(100 g de amostra)?]
1 547 16 6,94
2 3,35 17 6,12
3 5,32 18 6,16
4 6,64 19 6,06
° 6,22 20 571
6 4,93 21 584
7 6,69 22 5,21
8 7,37 23 764

continua...
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continuagéo

Perda de umidade

Perda de umidade

Tratamento [g.(100 g de amostra)’l] Tratamento [2.(100 g de amostra)'l]

9 4,85 24 3,40
10 2,41 25 3,66
11 4,95 26 4,06
12 6,52 27 0,14
13 5,26 28 5,99
14 4,78 29 6,09
15 5,74 - -

A estimativa da perda de umidade da mandioca,
em func&o das concentracdes de sal e de sacarose, do
tempo de contato do produto com a solucgéo e da
temperatura da solucdo, € representada

matemati camente pela seguinte equacéo:

Y = 6,084000 - 0,054167 X, + 0,007333 X , X,
+0,740000 X , + 0,169833 X, X, + 0,372500 X,
~0,053917 X ;X , — 0,515833 X , — 0,911417 X, X,
+0,693750 X, X, + 0111250 X, X, + 0,078751 X, X,

—-0,112500 X, X, +0,050000 X, X, —0,027500 X, X,

Os termos concentracédo de sacarose (X,),

temperaturadasolugéo (X,), interacdo da concentracdo
de sacarose e sal (X,X,) e o efeito quadratico da
temperatura da solugdo (X, X,) dessa regressao
influenciaram significativamente a perdade umidade da
mandioca(Y') al% de probabilidade (p<0,01), excluindo-
se o tempo (X,), que foi significativo a 5% de
probabilidade. Os demaistermos daequacéo ndo foram
estatisticamente significativos (p>0,05).

A Tabela4 mostraque o model o deregressdo para
a perda de umidade foi significativo (p<0,01) e o
coeficiente de variacdo foi de 12,64%. Apesar dafata
de ajuste ser significativa, pode ser considerada
aparente, pois 0 quadrado médio do erro experimental
foi pequeno (Box & Drapper, 1987). O coeficiente de
determinacédo do modelo (R?) explicou que 89,52% da

variagdo naresposta é explicado pelafuncéo estimada.

Para melhor verificagcéo do efeito das variaveis
estudadas sobre a perda de umidade (Y) em g de
agua.(100g)* de amostra, elaboraram-se gréficos de
superficie de resposta e curvas de nivel, fixando-se a
concentrac&o de sacarose (X,) € 0 tempo de contato com
asolugéo (X,) em 60 g por 100 mL desolugdo e 50 minutos
(Figural).

Pelaandlise dos gréficos, verificaram-se perdas de
umidade acimade 10,9 g de &guapor 100 g de amostra.
Essas perdas encontram-se nadreade méximo daFigura
1, ou segja, temperaturade contato de 40 a55°C eteor de
NaCl acimade 7,2 g por 100 mL de solucéo.

A perdadeumidade de mandiocafoi méximaproxima
da temperatura da solucéo de 50°C, diminuindo com a
elevacdo da temperatura (Figura 1), o que pode ser
explicado pelaabsor¢do de agua durante agel atizinacéo
do amido, que alterou atendéncia de aumento da perda
de umidade com a elevagdo da temperatura da solucéo
no processo de concentragdo osmati ca. Segundo Ciacco
eCruz (1982), o amido de mandioca nativatem faixade
temperaturade gelatinizaco entre 58 e 70°C.

Esses teores s&o diferentes dos resultados obtidos
na desidratacdo osmatica de batata-baroa por Caliari et
al. (2004), onde améxima perda de agua encontradafoi
de 17,5 g de &gua por 100 g de amostra, utilizando-se
solucdo com 4 g de NaCl e 45 g de sacarose por 100 mL

Tabela 4. Andlise de varianciapara perda de umidade em g.(100 g de amostra)* da mandioca por desidratagdo osmética

Fonte de variagio Graus de Sotra dos Cuadrado F ealeulado F tabelado
liberdade gquadrados médio

Regresso 14 56,381819 0,8954 554 |

Residuo 14 6, 559395 0471385

Falta de ajuge 10 6,5828735 0658288 159,39 10,035

Erro puto 4 0,0163520 0,004130

Total 28 62,981214
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de solucdo, tempo de contato de 30 minutos e temperatura
de50°C.

Para observacéo do efeito das outras variaveis,
foram elaboradas as Figuras 2, 3 e 4, querepresentam as
isoquantas da perda de umidade de mandioca (Y) emg
de &gua por 100g de amostra em funcédo do tempo de
contato (X,) e da concentragdo de sacarose (X,), com a
concentragdo de NaCl (X,) fixadaem 8 g por 100 mL de
solugdo eatemperatura(X,) fixadaem 30°C, 50°C e 70°C
respectivamente.

10
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Figura 1. Superficie de resposta e respectivas isoquantas da perda
de umidade de mandioca (Y) em g de &gua por 100g de amostra, em
fung&o da concentragéo de NaCl (X,) em g por 100 mL de solugéo
e da temperatura (X,) em °C da soluggo. Com o tempo e a concen-
tracdo de sacarose fixados em 50 minutos e 60 g por 100 mL de
solugdo, respectivamente.

Pode-se observar, pelaandlisedasFiguras 2, 3e4,
gue aperdamaximade umidade de mandiocafoi de 9,203
0, 11,536 g e 7,325 g de &gua por 100g de amostra, nas
temperaturasde 30°C, 50°C e 70°C, respectivamente.

Dentro da &rea experimental estudada, a maxima
perda de umidade foi de 11,54 g de &gua por 100g de
mandioca. E ocorreu naregido do gréfico (Figura3) acima
dacurvaformada, entre o ponto de 60% de concentracéo
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Tempo (min)

Sacarose (%)

Figura 2. Isoquantas da perda de umidade de mandioca (Y) em g
de &gua por 100g de amostra, em fungéo do tempo de contato (X,)
em minutos e da concentracéo de sacarose (X,) em g por 100 mL
de solucdo. Com a temperatura da solucéo e a concentragéo de
NaCl fixados em 30°C e 8 g por 100 mL de solugdo, respectiva-
mente

Tempo (min)

Sacaroze (%)

Figura 3. Isoquantas da perda de umidade de mandioca (Y) em g
de &gua.(100g)* de amostra, em fungéo do tempo de contato (X,)
em minutos e da concentragdo de sacarose (X,) em g por 100 mL
de solugdo. Com a temperatura da solugdo e a concentragéo de
NaCl fixados em 50°C e 8 g por 100 mL de solucéo, respectiva-
mente.

Termpo {min)

Sacarose (%)

Figura 4. Isoquantas da perda de umidade de mandioca (Y) em g
de agua.(100g)™* de amostra, em fungdo do tempo de contato (X,)
em minutos e da concentragéo de sacarose (X,) em g por 100 mL
de solucdo. Com a temperatura da solugéo e a concentragéo de
NaCl fixados em 70°C e 8 g por 100 mL de solug&o, respectiva-
mente.
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de sacarose e 20 minutos de tempo de contato da solucéo
e o ponto de 53% de concentrac&o de sacarose e 50
minutos de tempo de contato da solucdo, com a
temperaturadasolugdo e aconcentracdo de NaCl fixados
em 50°C e 8 g por 100 mL de solucéo, respectivamente.
Caliari & Soares Junior (2004) verificaram, em
beterraba (cortes com 3,0 cm x 1,0 cm) desidratada por
concentragdo osmotica, chegaram a uma perda maxima
de umidade proximaa54% da massa original, com uma
concentracdo de4 g de cloreto de sddio e 60 g de sacarose
por 100 mL de solucéo, 50 minutos de tempo de contato
e 70°C. A grande diferenca de perda de &gua reflete a
resisténcia a transferéncia de massa na mandioca.

Avaliacdo sensorial

Para a avaliacdo sensorial, foram escolhidas trés
amostras entre 0s pontos experimentais do delineamento,
com maiores perdas de umidade: amostra 1 —tratamento
8 (6 g NaCl e 45 g sacarose por 100 mL de solucéo, 40
minutos e 40°C); amostra2 —tratamento 16 (6 g NaCl e
45 g sacarose por 100 mL de solucé&o, 40 minutose 60°C);
eamostra3—tratamento 23 (4 g NaCl e 60 g sacarose por
100 mL de solugdo, 30 minutos e 50°C), com perdas de
7,37 g agua por 100 g amostra, 6,94 g agua por 100 g
amostrae 7,64 g &guapor 100 g amostra, respectivamente.

Esta avaliagdo ndo foi realizada somente para o
tratamento de maior desidratag&o, pois as concentragtes
de sal e agUcar, 0 tempo de contato e a temperatura da
soluc&o poderiam influenciar positivaou negativamente
nos resultados da avaliac&o sensorial.

As médias dos atributos sensoriais de aparéncia,
textura, sabor e intencdo de compra das amostras de
mandiocadesidratadas em diferentestratamentos e para
a amostra controle, todas congeladas e fritas, estdo
apresentadas na Tabela 5.

Os testes estatisticos para o atributo aparéncia
mostraram que os consumidores detectaram uma
diferencasignificativadaamostra 2 parao controleea
amostra3.

O tratamento osmético, em certas condi¢des, pode
evitar o escurecimento e fornecer produtos mais
atraentes parao consumo (Paivaet al., 1999; Krokidaet
al., 2000).

O que poderia explicar a melhor aparéncia da
amostra 2 é que este tratamento utilizou a maior
temperatura na desidratacdo osmaética (60°C). Esta
temperatura provavel mente causou um brangueamento
na mandioca, o que é capaz de reduzir as quinonas
formadas ap06s a oxidacdo de compostos fendlicos pelas
enzimas do grupo das polifenol oxidases (PPO), inibindo
aacdo destas e retardando o escurecimento enzimatico
(Friedman, 1996; Paranabaet al ., 1996).

Atualmente, os habitos dos consumidores tém se
tornado mais sofisticados, e aimportancia da textura
como atributo de qualidade vem aumentando
proporcionalmente. Vérios fatores, como a entrada de
solutos, o tempo e a temperatura de processamento,
podem influenciar a textura final de vegetais
(Mastrangelo et al., 2000). A textura final do produto
cozido éaprincipal caracteristicade qualidade exigida
pelos consumidores de mandioca (Pereira & Béleia,
2004).

Quanto atextura, aamostra controle apresentou
o melhor resultado, porém estatisticamente ndo diferiu
das amostras 1 e 2. A pior textura foi apresentada pela
amostra 3, provavelmente seja devido a maior
concentragdo de sacarose utilizada na desidratagéo
osmoatica(60g).

Segundo Borges e Menegalli (1994), durante a
desidratacdo osmdtica, ocorre incorporacdo prévia de

Tabela 5. Média dos resultados de aparéncia, textura, sabor e inten¢do de compra das amostras de mandioca desidratada sob
diferentes tratamentos, e paraaamostra controle (sem desidratagdo), congeladas e fritas

Atributos Sensoriais®

Tretamentd’ Aparéncia Textura Sabor Intenc8o de Compra
Controle 6,18% 1,052 4,207 2,007
Amostra 1 6,78%¢ 0,75%° 6,95° 3,33
Amostra 2 7,65°¢ 0,25%° 7,23° 3,18
Amostra 3 6,55° 0,10° 6,38° 3,28

i— resultados de média de 40 consumidores;

- controle: amostra congel ada néo desi dratada osmoti camente; amostra 1: 6 g NaCl e 45 g de sacarose por 100 ml de solug&o, 40 minutos e 40°C, amostra 2: 6 g

NaCl e 45 g de sacarose por 100 ml de solucéo, 40 minutos e 60°C, amostra 3: 4 g NaCl e 60 g de sacarose por 100 ml de solugéo, 30 minutos e 50°C, com perdas
de umidade de 7,37 g &guapor 100 g amostra, 6,94 g 4gua por 100 g amostrae 7,64 g dgua por 100 g amostra, respectivamente;
3. Médias seguidas pela mesmalletra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si a 5% de probabilidade pel o teste de Tukey.
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sacarose, formando uma camada superficial que se
espessa com 0 tempo, aumentando a resisténcia ao
movimento daégua, diminuindo, assim, ataxa posterior
de secagem. Neste trabalho, a camada de sacarose
superficial podeter reduzido ataxade perdade umidade
durante o processo de fritura, causando modificactes
estruturais no produto, refletidas pela textura
“emborrachada’ obtida naamostra 3.

Com relag&o ao atributo sabor e intencdo de
compra, foi evidenciada uma preferéncia dos
consumidores pel as amostras previamente desidratadas,
gue ndo apresentaram diferencas significativasentresi.

Verificaram-se, em diversostrabal hos com frutas
e hortalicas, que a desidratacdo osmética apresentou
vantagens sobre outros métodos, que consistem, entre
outras, em minimizar os danos causados pelo calor acor,
atexturae ao sabor, além de diminuir o escurecimento
enzimatico (Miranda, 2001).

A amostra 2, que obteve aterceiramaior perda
de umidade entre os 29 tratamentos, apresentou
vantagens sensoriais sobre as demais, pois obteve a
maior notanos atributos de aparénciae sabor, foi superior
a amostra 3 na textura, ndo diferiu das demais neste
atributo, e ainda néo foi estatisticamente diferente na
intencdo de compra das outras amostras desidratadas.

Nas condic¢bes de pré-tratamento osmotico
estudadas, ndo ocorreu a pré-gel atinizagcdo do amido da
mandica (com excec¢do do tratamento 27, devido a
temperatura de 70°C), pois, durante a gelatinizacéo,
normamente ocorre absor¢do de dgua. Entretanto, a
perdade umidade provavel mente criou canais por onde
adguasaiu do tecido, facilitando aposterior entradade
0leo quente e promovendo mel hor troca térmicadurante
a fritura e consequente gelatinizacdo do amido, sem
necessitar da etapa prévia de cozimento.

CONCLUSOES

O modelo de superficie de resposta obtido
permitiu prever que a desidratacdo de mandioca por
concentragdo osmatica possibilitou perda maxima de
umidadeemtornode 11,5 g dedguapor 100 g deamostra,
com concentracdo de 8 g de cloreto de sodio e 60 g de
sacarose por 100 mL de solugdo, em 20 minutos de
contato e temperaturade 50°C.

A mandioca osmoticamente desidratada obtida
emtemperaturade 60°C, em contato de 40 minutos e teor
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deNaCl e sacarose de 6 g €45 g por 100 mL de solucéo,
respectivamente (perda de 6,94 g agua por 100 g de
amostra), apresentou maior preferéncia sensorial entre
as amostras avaliadas. A desidratacdo osmética nessas
condic¢es, seguida de congelamento, pode ser uma
opcao para substituicdo da mandioca pré-cozida
congelada, uma vez que ndo compromete a textura do
produto, ndo fica emborrachada, tem aparéncia e sabor
melhores. Portanto, a mandioca desidratada
osmoticamente e congelada pode ser uma nova
alternativa de produto de conveniéncia para o mercado.
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