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Introdução 
  

De acordo com Shinagawa (2009), o mamão é consumido 
preferivelmente in natura, embora ofereça diversos produtos e subprodutos por 
meio da industrialização. O fruto tem características sensoriais (textura, cor e 
aroma), químicas (teor de sólidos solúveis, acidez e bom equilíbrio entre 
açúcares e ácidos orgânicos) e digestivas tornando-o um alimento saudável 
para pessoas de várias faixas etárias. 

Conforme dados do IBGE (2011), o estado da Bahia se estabelece como 
o maior produtor de mamão com 928.035 toneladas, seguidos por Espírito 
Santo e Ceará com uma produção anual de 560.576 e 112.579 toneladas 
respectivamente. 

Segundo Sereno, Moreira e Martinez (2001), os tratamentos osmóticos 
são utilizados como pré-tratamentos em alguns processos habituais, como 
secagem a ar quente e fritura. Para Torreggiani (1993), essa técnica utiliza 
soluções de alta pressão osmótica, sendo que dois fluxos são estabelecidos: a 
evasão de água do alimento para a solução aquosa e a entrada do soluto pelo 
alimento, através de gradientes de concentração. 

Almeida et al (2006) afirma que fritura é uma operação muito utilizada, 
por ser um método de preparação rápida, baixo custo, eficiente e amplamente 
usado em diversos tipos de alimentos, além de proporcionar características 
sensoriais singulares aos produtos. Lima & Bruno (2006) alegam que o método 
de fritura, complementado com a desdratação osmótica, reduz a atividade de 
água por evaporação da água presente no alimento, diminui a carga 
microbiana, pelo efeito do calor, favorecendo a qualidade dos produtos obtidos. 

Para Gava (1984), a secagem é um dos métodos mais antigos de 
conservação de alimentos e baseia-se na remoção de água ou qualquer outro 
líquido do alimento na forma de vapor para o ar não saturado. Na secagem 
artificial, existe um maior controle de temperatura, umidade e corrente do ar. A 
desidratação dos alimentos é feita por meio de vapor superaquecido, sistema a 
vácuo, uso de gases inertes ou pela aplicação direta de calor. 

É evidente a necessidade de abrir novos mercados para a 
comercialização de produtos derivados do mamão, e para Luccas (1996), ainda 
que o produtor tenha como principal objetivo a venda direta, industrializar a 
fruta é uma alternativa para absorver os excedentes da produção. De acordo 
com o autor, o mercado de frutas desidratadas, vendidas na forma de "snacks", 
ainda não é devidamente empreendido no Brasil. 



 

 

Diante disso, o objetivo desse trabalho foi desenvolver chips de mamão 
e realizar análises físico-químicas (umidade, cinzas, atividade de água e 
gordura) e, dessa forma, agregar valor à matéria-prima utilizada. 

 
Material e Métodos 

 

Utilizou-se 1410 gramas (cerca de 5 frutos) de Mamão Formosa ainda 
em estado fisiológico verde (não maduro). 

Inicialmente, os mamões foram lavados e higienizados com agua 
potável e colocados em solução clorada por 15 minutos. Em seguida, os 
mesmos foram lavados com água destilada, descascados e cortados em 
lâminas finas de aproximadamente 7 cm de comprimento e 3 mm de 
espessura, que posteriormente, foram imersas em uma solução de sacarose a 
65ºBrix por aproximadamente 5 horas.  

Decorrido esse tempo, enxaguou-se os frutos com água potável e fez-se 
dois tipos de chips: frito e com jato de ar quente.  

Os chips fritos foram feitos com base na metodologia adotada de Lima e 
Bruno (2006), em que consiste na imersão dos frutos em banha de porco 
aquecida em temperatura de 140ºC por aproximadamente 8 minutos. Com 
relação aos chips de mamão assados, utilizou-se o aparelho Air Fryer, em 
temperaturas de 100ºC por cerca de 45 minutos. Os produtos foram 
acondicionados em plástico filme e papel alumínio e armazenados a 
temperatura ambiente. 

As análises físico-químicas foram feitas em duplicata para cada tipo de 
chips. A atividade de água foi medida através do Analisador de Atividade de 
Água da marca AquaLab e os teores de umidade e cinzas foram realizados de 
acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL). A quantidade de 
lipídeos foi obtida pelo método Soxhlet cujo reagente utilizado foi o hexano. 
 

Resultados e Discussão 

 

As amostras A1 e A2 foram relacionadas aos chips de mamão assados, 
enquanto que F1 e F2 foram atribuídas aos chips de mamão fritos. 

 
Tabela 1. Resultados obtidos nas análises físico-químicas das amostras de chips de 

mamão assados (A1 e A2) e fritos (F1 e F2). 

Amostra Atividade de 
Água 

Lipídeos (%) Umidade (%) Cinzas (%) 

A1 0,292 9,41 9,52 2,68 
A2 0,310 10,86 10,82 3,78 
F1 0,342 28,98 9,56 3,30 
F2 0,342 26,22 11,80 3,49 
 

 



 

 

De acordo com a tabela 1, pode-se verificar que as amostras obtiveram 
baixo valor de atividade de água. Fellows (2008), afirma que o processo de 
fritura é uma operação unitária em que o efeito conservante resulta da 
destruição térmica de microrganismos e enzimas e uma redução da atividade 
de água na superfície do alimento. Para o autor, quando o produto é submetido 
em óleo quente, sua temperatura superficial se eleva rapidamente e a água é 
evaporada. Em relação aos chips feitos com jato de ar quente, Fellows (2008) 
infere que o principal objetivo da secagem é aumentar a vida de prateleira dos 
produtos refugiando a atividade de água. 

É importante quantificar o teor de atividade de água presente nos 
alimentos. A água pode estar presente no alimento em formas diferentes, e a 
principal delas é na forma de água livre. Esse tipo de água mantém suas 
propriedades físicas e serve como agente dispersante para substâncias 
coloidais e como solvente para compostos cristalinos (Cecchi, 2003). Para 
Gonçalves (2009), as velocidades de reação química estão ligadas ao teor de 
água e grau de interação desse componente com o substrato presente. De 
modo geral, produtos com atividade de água entre 0.20 e 0.60 não favorecem a 
incidência de reações químicas. Segundo Correia-Oliveira et al (2008), a vida-
de-prateleira, textura, consistência e viscosidade de um produto estão 
diretamente relacionados com o teor de água. A relação entre a atividade de 
água e água ligada resulta no total de água do alimento que é representado 
pelo teor de umidade. 

Sobre o teor de lipídeos no produto, verifica-se que os chips fritos têm 
maior quantidade deste nutriente do que os chips com jato de ar quente. Dias 
et al (2014), ao elaborar snacks utilizando a polpa de batata residual, obteve 
valores de lipideos que variaram entre 29,98 a 35,55%. Capriles e Arêas (2005) 
analisaram 14 marcas comerciais de snacks disponíveis no mercado e 
constataram que o teor de ácido graxo saturado variou entre 13,17 a 
49,75%. Observa-se, na tabela 1, que os chips feitos com jato de ar quente 
possuem quantidades de gordura inferiores às citadas no artigo dos autores, o 
que significa que esse tipo de produto é uma alternativa mais saudável.  

Verifica-se que a umidade percentual variou pouco entre as amostras. 
Borges, Paula e Pirozi (2013) ao analisar as características físico-químicas do 
chip frito de mandioquinha-salsa, encontrou um teor de umidade de 5,69%. 
Para Cecchi (2003) a determinação de umidade é uma das medidas mais 
importantes em alimentos, pois está relacionada com diversos fatores, tais 
como sua estabilidade, qualidade e composição. O teor de umidade se altera 
muito nos alimentos. De acordo com Alves (2014), o valor da umidade permite 
classificar os alimentos em perecíveis, semi-perecíveis e não perecíveis. 
Quanto maior o teor de umidade, mais susceptível é o produto em relação à 
deterioração.  De acordo com Lima e Azeredo (2010) ao verificar o percentual 
de umidade em chips de caju, observaram um valor de 13,66%. No mais, 
afirma-se que a umidade dos chips fritos e com jato de ar quente de mamão 
encontra-se com valores em consonância com a literatura.  

Nota-se, na tabela 1, que os valores de cinzas não divergiram 
significativamente entre as amostras. Bessa et al (2016) encontraram valores 



 

 

de cinzas para os chips de mandioquinha-salsa e batata de 2,13 e 2,40%, 
respectivamente. Já Borges, Paula e Pirozi (2013) teve como resultado obtido, 
4,27% de cinzas nos chips de mandioquinha-salsa. De acordo com Alves et al 
(2014), para chips de coco, o teor de cinzas foi de 2,00%. Dias et al (2014) o 
percentual de cinzas atingido no snack de polpa residual de batata variou entre 
1,84 e 2,35% 

 
Conclusão  
 
  A atividade de água variou entre 0,292 e 0,342. O teor de lipídeos teve 
diferença significativa entre os tipos de chips variando entre 9,41 e 26,22%. Já 
os valores de umidade e cinzas pouco discreparam entre as amostras. 
Observa-se que os produtos obtiveram boas características físico-químicas, e 
os mesmos apresentam potencialidade para serem industrializados, uma vez 
que o processo é viável tecnologicamente, além de agregar valor à matéria-
prima.  
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