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Introducao

Por ser um fruto climatérico, o0 mamao (Carica
papaya L.) apresenta grandes perdas pds-colheita.
A obtencédo de poés a partir da polpa da fruta € uma
boa alternativa para conservacdo da qualidade da
mesma. Para obtencdo de p6s a partir de uma
matéria-prima com elevado teor de agua, como o
mamao, pode-se utilizar o método de secagem em
camada de espuma. A desidratacdo da espuma
formada pode ser realizada pelo processo de
liofilizacdo. Esse método apresenta baixo custo,
facilidade  operacional e conservacdo de
propriedades do alimento, aumentando sua vida util
e qualidade. Polpas de frutas secas na forma de pé
apresentam facil reconstituicdo em agua, facilitando
a aplicacdo na formulagdo de outros produtos, baixa
relacdo volume/massa e consequente economia em
custos de embalagem e espago de armazenamento.

Andlise da estabilidade de p6 obtido da polpa de
mamao (Carica papaya L.), da variedade Formosa,
pelo método de secagem em camada de espuma
associada a liofilizacdo, utilizando como aditivos a
albumina e maltodextrina.

Material e Métodos

Polpas da fruta foram separadas das cascas e
sementes e em seguida homogeneizadas em
liquidificador e armazenadas sob refrigeracdo (-
18°C). A polpa fresca foi avaliada de acordo com o
pH, sélidos sollveis totais (°Brix), quantidades de
acido ascorbico e carotendides totais?. Para a
formacgédo das espumas, foram utilizadas albumina e
maltodextrina, em propor¢des estabelecidas em
estudo prévio: 20% de albumina (A) e 10% de
albumina + 10% de maltodextrina (AM) em relagéo a
polpa (8,5 °Brix)3. As formulagdes foram preparadas
em batedeira doméstica a alta velocidade por 30
min. As espumas foram secas em liofilizador por
48h. Os pés foram analisados em relagdo a
umidade, &cido ascorbico, carotendides totais,
higroscopicidade e estabilidade a luz (800 Iux)
durante 4 semanas a 25°C.

Resultados e Discussao

Os processos de secagem apresentaram
rendimentos de 88 e 86% para A e AM,
respectivamente. Os pds obtidos com AM

apresentaram quantidades de carotenodides totais e
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acido ascérbico superiores aos obtidos com A. Com
relacdo a higroscopicidade, nao observou-se
diferenca significativa entre as duas formulacdes.
No teste de estabilidade a luz, apés 4 semanas,
verificou-se maior perda de carotendides na
amostra A e de acido ascoérbico na amostra AM, o
que indica a especificidade de cada um dos agentes
espumantes em proteger determinado composto.
Como a concentracdo de &cido ascorbico foi
superior na amostra inicial AM, mesmo perdendo
cerca de 23%, a concentracdo de acido ascorbico
ao final das 4 semanas foi superior.

Tabela 1. Retencdo de carotendides totais e &cido
ascorbico durante teste de estabilidade a luz.

Tempo Retengéo (%)

(semanas) A AM
Carotenoides totais
1 100 100
2 86 96,4
3 80 86,5
4 73 82,8
Acido ascorbico (vitamina C)
1 100 100
2 100 94
3 100 70
4 100 76,5

Conclusodes

Ambas as formulagdes resultaram em pos com
baixa umidade e caracteristicas fisicas adequadas.
A substituichio de parte da albumina por
maltodextrina originou pos com concentracdes
superiores de carotenoides totais e acido ascorbico,
e boa estabilidade a luz, principalmente na retencéo
de carotendides, representando, assim, boa
alternativa para a obtencdo de polpa de maméo em
po6 pelo processo estudado.
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