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RESUMO

O abacaxi é uma das frutas mais consumidas e comercializadas no mundo, sendo produzida na maioria
dos paises tropicais. E uma fruta altamente perecivel, se degradando com facilidade. A secagem é uma
alternativa de conservagdo e proporciona uma armazenagem segura e livre do desenvolvimento de
microrganismos. Além disso, agrega valor ao produto, a secagem reduz custos com transporte e
embalagem e, portanto, melhora o aproveitamento na producao da fruta. A combinacdo de métodos de
desidratacdo osmotica e secagem tem sido apontada como alternativa econdmica e segura para a
conservacdo de produtos alimenticios, além de possibilitar a obtencdo de produtos desidratados de
melhor qualidade quando comparado aos produtos desidratados convencionalmente. Neste trabalho, foi
investigada a influéncia do pré-tratamento osmotico no tempo de secagem. As frutas foram submetidas a
pré-tratamento osmotico em uma solugéo 33,3% de agulcar, numa temperatura de 40°C sem agitacao e,
logo em seguida foi realizada a secagem das fatias com e sem o pré-tratamento em uma estufa com
circulacdo de ar a 108°C. Observou-se que a umidade das amostras decresceu ao longo do tempo e que
a amostra sem o pré-tratamento apresentou maior umidade em relagdo a amostra com o pré-tratamento,
embora essa diferenga tenha sido pequena.
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1. INTRODUCAO

O abacaxi possui uma grande demanda no mercado nacional quanto internacional sendo, 12,3
milhdes de toneladas, contribuindo com 8,6% do volume total da fruticultura brasileira (ANDRADE, 2017). O
Brasil é o segundo maior produtor de abacaxi da variedade Pérola no mundo, e os estados que mais
produzem este fruto no pais séo: Para, Paraiba e Minas Gerais, (EMBRAPA, 2000). Dados de sua produgao

mostram a importancia dessa fruta no cenario mundial, em aspectos sociais e econémicos.

O abacaxi é uma fruta muito apreciada, ndo sé pelo seu aroma agradavel e sabor refrescante e
acido, mas também por suas qualidades nutricionais, pois a fruta apresenta uma boa fonte de vitamina A
vitamina B1, vitamina C, sais minerais e carboidratos. Também é um adjuvante da digestao pela acdo de
sua enzima natural, a bromelina (MEDINA et al., 1978).

A comercializagdo dessas frutas in natura tem como principal preocupacdo a rapida perda de
qualidade pds-colheita. As perdas neste setor chegam a ser superiores a 40% em relacédo a producao, pos-
colheita, processamento e distribuicdo de frutas e hortalicas (FAO, 2017). Um dos fatores que mais
influencia na deterioracdo de alimentos frescos é a quantidade de agua livre presente nos alimentos,
propiciando sua degradacdo por micro-organismos mais rapido (DEL-VALLE, 2005; CIA et al., 2007). A
reducdo dessa agua livre pode ser obtida através da secagem de alimentos, consequentemente
contribuindo para a conservacgdo e uso prolongado destes (MANNHEIM; LIU; GILBERT, 1994).

A secagem com ar aquecido é um processo antigo utilizado para preservar alimentos, no qual o
sélido a ser seco é exposto a uma corrente de ar quente que flui continuamente e assim a umidade é
removida. Apesar de garantir a estabilidade do alimento por longos periodos de estocagem, uma redugdo
na qualidade final do produto pode ser observada, tais como: dureza excessiva, degradacdo da cor, aroma
e sabor (RATTI, 2001).

A pré-desidratacdo osmoética tem sido utilizada para minimizar os efeitos adversos que geralmente
aparecem quando o produto é submetido a secagem a ar quente (DEL VALLE et al.,, 1998). Esta
combinagdo de métodos de secagem tem sido apontada como alternativa econdmica e segura para a
conservacgdo de produtos alimenticios, além de possibilitar a obtencdo de produtos desidratados de melhor

qualidade quando comparado aos produtos desidratados convencionalmente (BRANDAO et al., 2003).

A desidratagdo osmotica consiste na difusdo da agua do alimento para a solugéo e, a difusédo do
soluto da solugdo osmoética para o alimento. Este processo é utilizado como tratamento preliminar para
outras técnicas de desidratacdo e visa melhorar a qualidade do produto final. Comparada com a secagem
através do ar ou por congelamento, a desidratacdo osmotica é estimulada porque a remocdo da agua
ocorre sem mudanca de fase (PANADES et al., 2008).

Portanto, este trabalho teve como objetivo estudar a influéncia da desidratagcdo osmatica
utilizando uma solucdo se sacarose, na cinética de secagem de fatias de abacaxi, em estufa, mantendo-se

a temperatura constante.
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2.1 ABACAXI

O abacaxizeiro (Ananas comosus L. Merril) pertence ao género Ananas, que € o mais importante da
familia Bromeliaceae, do ponto de vista econdmico (LEONEL et al, 2014). O abacaxi Ananas comosus L.
Merrilé autentico de regifes tropicais, e € muito consumido, tanto em sua forma natural, quanto
industrializado. Seus aspectos qualitativos reforcam sua importancia social e econdmica (CARVALHO;
BOTREL, 1996).

O abacaxi pérola é a principal variedade cultivada no Brasil. Essa variedade também é conhecida,
como Pernambuco ou Branca de Pernambuco. Caracteriza-se por apresentar plantas eretas, folhas longas
providas de espinhos, pedunculos longos, numerosos filhotes e poucos rebentdes. O fruto é cdnico com
casca amarelada, polpa branca, pouco acida, suculenta, saborosa, peso médio entre 1 e 1,5 kg e apresenta
coroa grande (CPT, 2015).

A qualidade desse fruto é devida suas caracteristicas, como sabor agradavel, aroma e valor
nutritivo, (EMBRAPA, 2000). Geralmente esse fruto necessita de cuidados pos-colheita pelo fato das varias
alteracbes bioquimicas de processos de modificagdes metabdlicas que levam ao desenvolvimento de
caracteristicas da qualidade sensorial, que termina com a senescéncia da fruta (FINGER; VIEIRA, 1997).
Em geral as frutas sdo fontes de vitaminas fibras, e possuem um alto teor de umidade que fica em torno de
80%, sendo assim altamente pereciveis, devendo ser refrigeradas, processadas e armazenadas o quanto

antes apos a colheita, com o intuito de diminuir as perdas ocorridas (SANTOS, 2011).

2.2 SECAGEM

A secagem é uma tradicional técnica de conservacdo de alimentos. Consiste na remocdo de agua
livre do alimento, necessaria para o desenvolvimento de microrganismos e reacgdes bioquimicas, que

causam a deterioracdo no alimento. E uma técnica simples e aumenta a vida de prateleira das frutas.

Com a secagem pode-se eliminar a dgua do produto através da evaporacdo. Sdo dois métodos de
secagem para eliminar a agua, o natural, utilizando caracteristicas do ambiente ao ar livre, como sol e vento
como eram feitos antigamente, ou artificialmente quando se necessita de fornecimento de energia (PARK et
al., 2001; FEMENIA et al., 2009).

A Secagem artificial é realizada através de calor produzido artificialmente em condicbes de
temperatura, umidade e corrente de ar cuidadosamente controlada. O ar € o mais usado meio de secagem
dos alimentos. O mesmo conduz calor ao alimento, provocando evaporacdo da agua, sendo também o

veiculo no transporte do vapor imido literalmente do alimento.

As caracteristicas do ar de secagem influenciam significativamente no tempo de processo. A
umidade do ar de secagem é um parametro fundamental, pois se a pressao parcial do vapor d’agua no ar
se igualar & da superficie do produto ndo havera transferéncia de massa. Desta forma, um ar de secagem
com menor umidade absoluta proporciona uma secagem mais rapida do que um escoamento de ar com

maior umidade, com as mesmas velocidade e temperatura. O aumento da velocidade de um escoamento



proporciona um aumento na velocidade de secagem, pois aumenta o volume de ar que passa pelo produto
por unidade de tempo e, consequentemente, a transferéncia de massa. Maiores temperaturas do ar de
secagem também proporcionam um aumento na velocidade de secagem (FERREIRA NET, FIGUEIREDO,
QUEIROZ, 2005).

Na secagem de alimentos, a relacdo entre as condicdes de processamento e a qualidade do
produto é mais complicada quando comparada com outros processos, devido a extensa faixa de
temperatura e umidade ocorridas durante a secagem. As taxas de degradacao dos atributos da qualidade,
frequentemente sado fungdes da umidade e da combinacdo tempo-temperatura. Portanto, faz-se necessario
um conhecimento da relacdo entre a qualidade do alimento e todos os fatores conhecidos que afetam as
taxas de degradacao como tempo, temperatura, umidade, pH, niveis de oxigénio, composic¢ao (carboidratos,
lipidios, proteinas, etc.), intensidade da luz, etc (GABAS, 2002).

Estudos feitos com as curvas de secagem ajudam a entender melhor os processos da secagem,
como por exemplo, na escolha do melhor procedimento a ser escolhido, bem como tratamento a ser
realizado, equipamentos e temperaturas adequadas, sempre atento a preservacdo da qualidade da fruta
tanto sensorialmente quanto tecnologicamente (OLIVEIRA et al., 2002). Segundo Nicoleti (2001), os fatores
gue mais influenciam na taxa de secagem sdo as caracteristicas fisicas do produto, em quanto a sua
superficie de transferéncia de calor, arranjo geométrico, o ambiente de secagem, e o equipamento utilizado,

dentre eles o mais importante fator seria as caracteristicas fisicas e quimicas do produto a ser secado.

Algumas técnicas séo utilizadas como pré-tratamento, buscando viabilizar o processo e melhorar as
caracteristicas destes produtos antes de se aplicar a técnica de secagem. Um dos tratamentos mais simples
€ a desidratacdo osmdtica, que tem se mostrado uma importante ferramenta para o desenvolvimento de
novos produtos derivados de frutas, com valor agregado e propriedades funcionais (TORREGGIANI;
BERTOLO, 2001). De acordo com Maia et al. (2002), nos paises como o Brasil em que, além de possuir
uma grande variedade de frutas existe também uma ampla disponibilidade de cana-de-aglcar, o processo

de desidratagdo osmotica € uma alternativa promissora.

2.3 SECAGEM EM ESTUFA

Um dos métodos de secagem convencional é realizado em estufas. A transferéncia de calor em
estufas ocorre por meio da conveccéao, através da troca de calor entre um fluido e um sélido. Assim, o ar,
aquecido por uma fonte de energia, transfere calor para a superficie sélida do produto a ser seco. O
gradiente de temperatura entre esta superficie aquecida e o centro do material provoca, entdo, a troca de
calor entre estas duas regifes, agora por conducao térmica. Esse processo € 0 mesmo que se observa em
fornos domeésticos a gés, onde grande parte do calor gerado € inicialmente utilizada no aquecimento do ar e
das paredes de dentro do forno (DIAS, 2013).

A estufa consiste em uma camara de isolamento térmico apropriado e com sistemas de
aquecimento e ventilacdo do ar circulante sobre as bandejas ou através das bandejas. Neste tipo de
secador o produto é colocado em bandejas ou outros acessorios similares sendo exposto a uma corrente de

ar quente em ambiente fechado. As bandejas contendo o produto se situam no interior de um armario, onde



ocorre a secagem pela exposicéo ao ar quente. O ar circula sobre a superficie do produto a uma velocidade
relativamente alta para aumentar a eficacia da transmissdo de calor e da transferéncia da matéria
(FELLOWS, 2006).

2.4 DESIDRATACAO OSMOTICA

Dentre as técnicas de pré-tratamento para a conservacao, a desidratacdo osmotica € umas da mais
utilizadas em conjunto da secagem pelo fato dela ajudar a minimizar as alteracfes fisicas e quimicas do
produto. O resultado é um produto com teor de umidade intermediario, e uma boa caracteristica sensorial
(HERRERA et al., 2001) e aceitagdo (MOTA, 2005). De acordo com Gomes et al. (2007), no estudo da
eficiéncia desta técnica de desidratacdo osmética para o desenvolvimento da agricultura familiar, deve-se
reforcar os beneficios de se utilizar este processo apontando suas vantagens como sendo uma operagéo de
baixo custo e reaproveitamento da solu¢do osmotica para producgdo de aguardente ou vinagre.

A desidratagdo osmdética baseia-se na remocédo parcial da dgua do produto, proporcionada pela
pressdo quando se coloca o alimento em contato a uma solucdo hipertdnica de soluto sendo ele, actcar ou
sal, fazendo com que ocorra a diminuicdo da atividade de 4gua e assim aumentando a sua estabilidade, e
controle de outros fatores como pH (POKHARKAR; PRASAD; 1997).

Este processo consiste na difusdo da 4gua do alimento para a solucéo e, a difusdo do soluto da
solugdo osmética para o alimento. E utilizado como tratamento preliminar para outras técnicas de
desidratacdo e tem por finalidade melhorar a qualidade do produto final, bem como a estabilidade na cor,
maior concentracdo de vitaminas, melhor qualidade na textura, reducdo nos custos de energia dos

processos seguintes e possibilita a formulacdo de novos produtos (PANI et al. 2008)

O processo de desidratagdo osmotica com a temperatura, e concentracdo da solucéo, do tipo de
agente osmatico, tamanho e espessura do produto a ser desidratado, e sistema de agitacdo (LOMBARD et
al., 2008). O corte das frutas em fatias finas diminui consideravelmente o tempo de secagem pelo fato de
aumentar a superficie de contato. Em alguns tipos de frutas, como no caso o abacaxi e no damasco, é
possivel aplicar o método de fatiamento horizontal. Este método é considerado ideal porque resulta em
pedacos de tamanho mais uniforme, o que possibilita a homogeneidade de secagem e rapidez no processo.
Dentre as vantagens da desidratacdo osmotica também podemos citar, que a mesma influéncia no tempo
de vida Gtil do produto, apresentando boa estabilidade microbioldgica por até 180 dias, e boa aceitabilidade

durante todo o armazenamento (LIMA et al., 2004).

Sacarose € um excelente propulsor osmaético, quando se usa a desidratacdo osma@tica como uma
etapa preliminar ao processo de secagem, para a prevencdo do escurecimento enzimatico e perda de
aromas. Isto ocorre, pois existe uma camada do dissacarideo, que se forma na superficie do produto
desidratado, formando assim uma barreira, ao contato com o oxigénio, 0 que impede assim o escurecimento
enzimatico ou a sua retardacdo, além disso, possui uma excelente influéncia sobre a conservagdo das

substancias aromatizantes do alimento. Também pode prevenir perda de nutrientes (MAURO et al, 2005).



As frutas desidratadas em relacdo ao teor nutricional conseguem preservar bem, os carboidratos,
fibras, vitaminas e minerais, que por sua vez ficam concentrados, sendo assim, fornecidos em abundancia.
Contudo, alguns nutrientes que sé@o termossensiveis, como no caso a vitamina C, acabam sendo, perdidos
durante o processo. A desidratacdo osmética em conjunto com a secagem possibilita um aumento de vida

de prateleira e um produto de melhor qualidade como no caso de frutas secas (PARK et al., 2002).

3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Matéria-Prima.

O abacaxi da variedade Pérola foi comprado, previamente, em um mercado local da cidade de
Votuporanga. Foi utilizado agucar cristal para o preparo da solugdo osmdética. Os experimentos foram

realizados no Laboratério de Quimica da Uni&o das Faculdades dos Grandes Lagos-UNILAGO.
3.2 Umidade

A umidade de cada amostra foi obtida através do método gravimétrico em estufa com circulacdo de
ar forcada, a temperatura de 105°C durante 5 horas, em triplicata. As amostras com pré-tratamento
osmotico antes de serem levadas para a estufa, foram lavadas em agua destilada e enxugadas com papel
toalha.

3.3 Secagem

Para a secagem sem pré-tratamento osmético, o abacaxi foi cortado em fatias de 3
mm de espessura e, em seguida, em triplicata, foram pesadas. Essas amostras foram levadas a estufa de

circulacdo forcada de ar, com temperatura de 108 °C por 3 horas e pesadas de tempo em tempo.

Para a secagem com pré-tratamento osmético, as fatias de 3 mm foram pesadas e em seguida
foram imersas na solu¢éo osmotica, previamente preparada, na propor¢do sélidos da fruta: sélido de acucar
de 1:10 em banho Maria a 40°C por 2 horas (Figura 1). Foi utilizada uma concentragcéo de 33,3% de agUcar.
Apbs nova pesagem, as fatias foram levadas para secagem em estufa a 108 °C por 3 horas e pesadas de
tempo em tempo.

Para a secagem sem pré-tratamento osmoético, o abacaxi foi cortado em fatias de 3 mm de
espessura e, em seguida, em triplicata (Figura 2), foram pesadas. Essas amostras foram levadas a estufa

de circulacéo forcada de ar, com temperatura de 108 °C por 3 horas e pesadas de tempo em tempo.

Figura 1 - Fatias de abacaxi e pré-desidratacdo osmatica.



Fonte: prépria autora, 2017.

Figura 2 - Secagem em estufa com circulagéo de ar.

Fonte: prépria autora, 2017.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com os dados de peso ao longo do tempo obtidos experimentalmente determinou-se a
curva de secagem apresentada na Figura 3. Observou-se que a umidade das amostras decresceu ao longo
do tempo e que a amostra sem o pré-tratamento apresentou maior umidade em relagdo a amostra com o

pré-tratamento, embora essa diferenca tenha sido pequena.

Figura 3 - Secagem de fatia de abacaxi sem e com desidratagdo osmética.
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Fonte: Prépria autora, 2017.

Kruger e Dalagnol (2014) realizaram estudos de secagem do abacaxi em rodelas (Ananas
comosus L. Merril), variedade smooth cayenne, com e sem pré-tratamento osmético, utilizando um secador
de badejas com convecc¢do for¢cada. O abacaxi in natura analisado apresentou elevado teor de umidade de
80,5%. Valores semelhantes a este foram encontrados no estudo de Ramos (2008) com uma umidade de
86,5% e 0 encontrado neste estudo para a variedade Pérola de 83%.

Segundo Speirs e Coote (1986) o tempo sugerido de imersdo sdo maiores que 18 horas com 67%
de concentracdo de xarope (para banana, manga e mamao). Com isso ocorrera uma perda de 40% da
umidade original. Com as condi¢des de pré-tratamento osmatico utilizadas neste trabalho observou-se uma
pequena reducdo de umidade, pois de 83 % in natura foi para 82% com o pré-tratamento. Neste trabalho

observou-se um menor valor de umidade, pois, além da fruta ser outra o tempo de imerséao foi menor.

Como a temperatura usada na secagem foi muito alta, em trés horas elas ja estavam muito escuras
e com um gosto de queimado As amostras com pré-desidratacdo osmoética ficaram menos escuras que as
amostras sem o tratamento (Figura 4).

Figura 4 - Abacaxi seco com e sem pré-tratamento osmotico.



Fonte: Prépria autora, 2017.

4 CONCLUSOES

A desidratagdo osmética em conjunto com a secagem € um método que reduz o tempo de secagem
da amostra em relagdo ao método de secagem sozinho, auxilia na preservagdo das caracteristicas do
produto tanto em cor e sabor, como também, em melhores condi¢bes de acondicionamento do produto.
Portanto, a secagem com o pré-tratamento osmético € um método eficaz na conservacédo das fatias de

abacaxi.
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