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ACEITAGAO DE NOZ MACADAMIA (Macadamia integrifolia Maiden & Betche)
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A secagem da noz macadamia garante as condi¢des que irdo eliminar ou reduzir substancialmente
o impacto de fatores que causam deterioracdo na qualidade da améndoa. Neste trabalho, através
de métodos de analise sensorial descritivos (Analise Descritiva Quantitativa), discriminativos, e
afetivos foi possivel avaliar o impacto da secagem sobre o perfil sensorial de 7 amostras de noz
macadamia secas com energia de microondas e 1 seca convencionalmente, comparar de forma
global os produtos gerados pelos dois métodos de secagem e avaliar a aceitacdo dos tratamentos
pelos consumidores. Apds o processamento, ambos os processos apresentaram produtos com
semelhanga estatistica global. A améndoa seca convencionalmente apresentou maior sabor de
rango. Em geral, as amostras secas via aplicagdo de microondas apresentaram semelhanca
sensorial em todos atributos avaliados. Todas as amostras apresentaram semelhancga estatistica e
positiva quanto a aceitagdo. O estudo foi realizado por um periodo de 6 meses de armazenamento
das amostras. Resultados semelhantes foram encontrados durante todo o periodo. A utilizagdo de
energia de microondas conduziu a menores tempos de secagem proporcionando menor impacto,

principalmente, na rancificacdo da noz quando comparado ao produto convencional.
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