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1. INTRODUCAO

O maxixe é uma hortalica que pertence a familia Cucurbitacea, como as abdboras,
pepino, meldo e melancia. Os frutos séo fonte de sais minerais, principalmente zinco, e tém poucas
calorias. A média de consumo de maxixe no Brasil em 2003 era de 0,108%. O aproveitamento desta
hortalica para fabricacdo de conservas € uma das estratégia para despertar o interesse para sua
exploracédo agroindustrial (NASCIMENTO, NUNES e NUNES, 2011).

A secagem, na indastria de alimentos, é um dos mais importantes processos de
conservacao e, visa a remocao de adgua do alimento a um nivel tal que a deterioragdo por micro-
organismos é minimizada, aumentando a vida util do alimento, bem como proporcionando uma
reducdo de volume, que facilita seu manuseio no transporte e armazenamento. Técnicas de
processamento de alimentos convencionais ou novas tém sido utilizadas para melhorar a qualidade
nutricional, higiénica e sensorial de um alimento, aperfeicoando as caracteristicas de processamento
de materiais frescos, aumentando a variedade de produtos e, finalmente, levando em consideracao
aspectos econdmicos e ambientais (FUMAGALLI, 2003).

Além do aumento de vida til desses produtos, a secagem ainda diminui 0s custos com
armazenamento e transporte. As frutas e vegetais desidratados ndo s6 dispensam a necessidade de
armazenamento sob condi¢fes especiais, como baixa temperatura e alta umidade relativa do ar,
exigidas pela maioria destes produtos in natura, como também possuem volume relativamente
menor. Contudo, a secagem pode ter consequéncias negativas como a deterioracdo de componentes
nutricionais, escurecimento e obtencdo de produtos com baixa capacidade de reidratacdo. As
limitacBes da qualidade de alimentos desidratados tém impulsionado grande nimero de pesquisas
cientificas, uma vez que é crescente a utilizacdo de frutas e vegetais desidratados na formulacédo de
diversos produtos industrializados como sopas, massas, sucos, suplementos alimentares e
Cosméticos.

O objetivo deste trabalho foi a obtencdo de uma farinha originada do fruto do maxixe
(Cucumus angurua L.), por secagem em forno micro-ondas e estufa, para posterior utilizacdo em
produtos alimenticios.
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2. MATERIAL E METODOS

Os frutos de maxixe utilizados nos experimentos foram adquiridos nas feiras livres das
cidades de Cuité e Nova Floresta e na zona rural da cidade de Sossego, todos no estado da Paraiba;
com cuidado de que os frutos sempre estivessem verdes no mesmo estadio de maturacdo e de boa
qualidade para o consumo.

Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Bioquimica e Biotecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande do Centro de Educacdo e Saude
(UFCGI/CES).

Foi utilizado um forno micro-ondas doméstico da marca Eletrolux, modelo MEF 28, 220 V,
capacidade de 18 litros, poténcia de 700 W e frequéncia das micro-ondas de 2450 MHz, e uma
estufa de circulacdo de ar forgado.

Para obtencdo da farinha do maxixe por secagem em forno micro-ondas (FMO), foram
realizados inicialmente testes preliminares com intuito de fixar pardametros operacionais do FMO
(poténcia e tempo de aquecimento) e, também determinar a massa inicial de amostra a ser utilizada
na preparacdo da farinha, bem como o tipo de corte a ser feito do fruto, que proporcionasse a
melhor e mais eficiente secagem.

A escolha de cortes distintos no fruto foi idealizada com a intencéo de se verificar como a
diferenca na distribuicdo de aquecimento por micro-ondas afetaria no produto final da secagem
(ROSA, 2010). Foram estudados trés diferentes cortes no fruto: o primeiro foi em rodelas, cortadas
no sentido transversal do fruto, de aproximadamente 2 mm de espessura; o segundo em fatias,
cortadas no sentido longitudinal, e cada maxixe cortado em quatro fatias; e o terceiro foi o picado
em pedacos bem pequenos com o auxilio de faca inox.

Com base nos resultados dos testes preliminares foi estabelecida uma rampa de aquecimento
e a poténcia do forno a ser utilizada. Em cada intervalo de ciclo regular a amostra seca foi
desprendida do recipiente com uma espatula, a fim de evitar a fixacdo na sua superficie e também
com intuito de se evitar possibilidade de combustao e garantir a homogeneidade do aquecimento no
material.

Em todos os experimentos foram utilizados uma massa fixa de amostra e, béquer com 150
mL de &gua dentro do FMO, com a finalidade de umedecer o ambiente e evitar a combustdo das
amostras e danos no aparelho (UNDERSANDER; MERTENS; THIEX, 1993). A &gua do béquer
foi trocada a cada nova sequéncia para evitar que entrasse em ebulicdo e derramasse agua nas
amostras, alterando sua umidade e aumentando o tempo de secagem.

No final, as amostras secas no FMO foram colocadas em um liquidificador domeéstico e
trituradas, para a obtencdo da farinha.

Para obtencdo da farinha do maxixe por secagem em estufa, inicialmente realizou-se a
secagem do fruto em rodelas, onde o maxixe foi cortado no sentido transversal, em
aproximadamente 2 mm de espessura. Bandejas de aluminio foram cobertas por papel manteiga, e
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toda a superficie foi coberta com as rodelas de maxixe e colocados na estufa de circulacdo de ar, na
temperatura de 60° C, por tempo necessario para se obter massa constante.

No final, as amostras secas na estufa foram recolhidas e colocadas em um liquidificador
domeéstico para serem trituradas, para a obtencdo da farinha.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para obtencdo da farinha do maxixe a partir do FMO foi estabelecido uma rampa de
aquecimento determinada por 2 ciclos de 10 min, 1 ciclo de 5 minutos e 2 ciclos de 2 minutos,
totalizando 29 minutos, na poténcia de 50 %. Todos os experimentos utilizaram 50 g de amostra, e
as trés formas de cortes passaram pela mesma forma de secagem, com 0s mesmos tempos, mesmas
paradas e mesma poténcia.

Com relagdo a poténcia utilizada do FMO, 50% correspondeu a uma poténcia real de
trabalho de 262,5 W. Esta poténcia adotada no processo de secagem refere-se a maior poténcia
possivel que além de reduzir o teor de agua proporcionou as menores temperaturas alcancadas pela
amostra durante o processo, uma vez que temperaturas relativamente baixas favorecem a
manutencdo das propriedades e a boa qualidade do produto. Também se optou pela utilizacdo de
uma Unica poténcia de trabalho uma vez que se pretende tornar este processo de facil reproducéo,
de forma que possa realizado em qualquer FMO, com ajuste da poténcia quantitativo ou qualitativo.
Ao final do processo de secagem em FMO as amostras apresentaram um teor final de agua
de: 8,42% para o corte em rodelas, 49,8% para o corte em fatias e 16,4% para o corte picado.

As amostras cortadas em rodelas e picadas com faca (Figura 1- A e C, respectivamente)
apresentaram as melhoras respostas, pois apresentaram maiores perdas de agua, sem danificar o
material, no mesmo tempo de secagem. O corte em fatias (Figura 1- B) apresentou as mais baixas
temperaturas durante o processo de secagem, porém, apresentou os piores resultados em relacéo a
aparéncia, sendo a regido central das fatias queimada antes mesmos do final do processo de
secagem.

Figura 1. Amostras ap6s secagem no forno de micro-ondas. A) Rodelas. B) Fatias e C) Picado.
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Dessa forma, para obtencdo da farinha (Figura 2) escolheu-se o corte em rodelas, pois
apresentou menor teor de agua e maior facilidade de preparo.

Figura 2. Farinha de maxixe obtida por secagem em forno de micro-ondas

A secagem do maxixe em estufa de circulacdo de ar forgado ocorreu por 13 horas a uma
temperatura de 60° C. Apds esse tempo foi observado uma significativa reducéo no teor de agua do
fruto, acompanhado de 6tima aparéncia do produto. Também se verificou que nenhuma amostra foi
gueimada nem apresentou escurecimento no produto durante o tempo de secagem. A amostra final
apresentou um teor de agua de 11,6% (Figura 3).

A ANVISA, através da portaria 354/1996, estabelece o teor de agua das farinhas ndo deve
ultrapassar a 15%. Dessa forma a secagem do fruto do maxixe cortado em rodelas, tanto em FMO
como em estufa, produziu farinhas com teor de 4gua dentro dos padrdes estabelecidos.

Figura 3. Farinha de maxixe obtida por secagem em estufa de circulacdo de ar forcado
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4. CONCLUSOES

A rampa de aquecimento utilizada para o processo de secagem e obtencdo da farinha do
fruto do maxixe, foi constituida de 2 ciclos de 10 minutos, 1 ciclo de 5 minutos e 2 ciclos de 2
minutos, totalizando 29 minutos, na poténcia de 50 %.

Ao final do processo de secagem em FMO as amostras apresentaram um teor final de agua
de: 8,42% para o corte em rodelas, 49,8% para o corte em fatias e 16,4% para o corte picado.

A secagem do fruto do maxixe em estufa de circulacdo de ar para obtencdo de farinha foi
realizada por 13 horas. A amostra final apresentou um teor de agua de 11,6%.

A obtencao de farinha de maxixe em FMO mostrou-se um metodo rapido, seguro, preciso,
acessivel e barato, além de representar economia de tempo, energia e dinheiro, quando comparado
ao método da estufa.
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