(

-
25 e 26 de setembro de 2007 SIMPOSIO DE em Passo Fundo, RS
ALIMENTOS

PARA A REGIAO 5UL

COMPARACAO ENTRE DOIS METODOS DE SECAGEM, A QUENTE
E A FRIO, EMPREGADOS EM FOLHAS DE ALECRIM (ROSMARINUS
OFFICINALIS) QUANTO AO TEOR DE UMIDADE FINAL

Carolina Sutille, Aline Dall’Agnol, Marilia Huppes, Tiago Pianesso, Alana Zoch*, Maria
Tereza Friedrich*

Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade de Passo Fundo
*Email friedrich@upf.br; alana@upf.br

RESUMO

O decrim (Rosmarinus officinalis) é uma planta condimentar e medicinal, sobretudo
digestiva, bastante comercializada. Seu emprego na industria de alimentos esta associado ao
seu aroma e sabor decorrentes da presenca de 6leos essenciais. Os principais constituintes
quimicos do alecrim sdo os 6leos volateis e compostos fixos. Uma das etapas iniciais na
obtencdo de 6leo comercia é a preparacdo do material vegetal. Em geral, este € submetido a
secagem para sua preservacdo. O processo de secagem pode interferir na qualidade do 6leo,
por isto a escolha do mesmo € importante. A secagem em estufa elétrica € o método
tradiciona utilizado; a liofilizacdo € um processo de desidratacdo usado tipicamente para
preservar um material perecivel ou tornar 0 material mais conveniente para o transporte. O
objetivo deste trabalho foi comparar dois métodos de secagem quanto ao teor de umidade
final do material vegetal, ou sga, a eficiéncia da secagem. Os resultados indicaram que a
liofilizag&o, ou secagem afrio, apresentou os melhores resultados.
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1 INTRODUCAO

O aecrim, Rosmarinus officinalis L., pertence a familia Lamiaceae; € um arbusto
perene, nativo do Mediterraneo, que atinge até 1,5 metros de atura (PORTE; GODQY, 2001).
Possui folhas lineares, coridceas e muito aromaticas, com bordos recurvados ou enrolados
para dentro ao longo da nervura central, medindo 1,5 a4 cm de comprimento por 1 a3 mm de
espessura. A péagina superior é verde rugosa, e a inferior com pélos finos, brilhante e
esbranquicada (HARRI; MATOS, 2002). Tanto verdes como dessecadas, elas exalam forte e
agradavel perfume adocicado de incenso e canfora (VON HERTWIG, 1991).

O aecrim é uma das plantas arométicas de grande interesse devido a sua larga
aplicacdo no campo terapéutico, cosmetoldgico e alimentar, apresentando propriedades
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antioxidantes. Do ponto de vista econémico, tanto o 6leo como a fracdo fixa tém sido
utilizados (CHEN et al., 1992; FRANKEL, 1996).

O termo secagem, em geral, significa a remocdo de um liquido em quantidades
relativamente pequenas de materiais solidos, por evaporacdo, sendo a energia necessaria para
isto provida por convecgdo de uma corrente de gas que circula em contato com o material, até
atingir valores aceitaveis de liquido residual no material (RODRIGUES, 2003).

Os congtituintes volédteis aromaticos presentes nas plantas medicinais sdo 0s
componentes mais sensiveis ao processo de secagem. O efeito da secagem sobre a
composi¢cdo de substancias voléteis tem sido pesquisado, no sentido de demonstrar que as
variagdes nas concentragdes de seus constituintes, durante a secagem, dependem de varios
fatores, como o0 método de secagem, temperatura do ar empregada, caracteristicas fisioldgicas,
além de conteldo e tipo de componentes quimicos presentes nas plantas submetidas a
secagem (VENSKUTONIS apud MELO, 2004).

A secagem das plantas aromaticas e medicinais visa minimizar a perda de principios
ativos e retardar a sua deterioracdo em decorréncia da reducdo da atividade enzimatica,
permitindo a conservacdo das plantas por um periodo maior para a sua posterior
comercializagdo e uso. Entretanto, os processos de secagem podem afetar sobremaneira o
rendimento e a composi¢ao quimica das espécies, especialmente as aromaticas por possuirem
substéncias muito volateis (COSTA et al., 2005).

Amostras secas apresentam maior quantidade de 6leos essenciais, 0s quais contém
uma grande quanti dade de compostos volateis (COSTA et al., 2005).

A secagem artificial pode ser conduzida em fornos, em estufas e por meio da
liofilizacdo (ZOCH et ., 2005).

A liofilizacdo envolve os dois métodos mais tradicionais e confiavels para secagens de
aimentos e plantas — congelamento e desidratacdo — e preserva integramente as
caracteristicas originais dos produtos desidratados, mantendo quase inalterados o aspecto, a
cor e 0 sabor (TERRONI, 2006). Tem como objetivo estabilizar alimentos através das
multiplas operacdes que 0 material é submetido durante as operacfes de congelamento,
sublimagdo, secagem a vécuo, além do armazenamento do material seco, sob condigdes
controladas. Desta forma, obtém-se produtos da mais ata qualidade, de reconstituicao
instantanea e que possuem longa vida de prateleira (LIOFILIZACAO de alimentos, 2006).

Estufas séo equipamentos que tém o objetivo de acumular e conter o calor no seu
interior, mantendo assim uma temperatura maior internamente do que ao seu redor. Numa
estufa elétrica afonte do calor se da pela transformacéo da energia el étrica em energia térmica
gue se acumula dentro da um ambiente semifechado. As mais apropriadas para a secagem de
plantas sdo agquelas onde existe uma circulacéo interna de ar de maneira a homogeneizar o
aguecimento em todo o compartimento, evitando regides com maior temperatura, 0 que
resultaria num material com diferentes percentagens de égua. Além disto, promove aretirada
dos vapores de agua formados no processo (ESTUFA, 2006).

O presente trabalho teve por objetivo comparar dois métodos de secagem, aquente ae
frio, empregados em folhas de alecrim (Rosmarinus officinalis) quanto ao teor de umidade
final do material vegetal.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e métodos

As coletas do alecrim (Rosmarinus officinalis L.) foram realizadas no dia 13 de janeiro
de 2007 no CEPAGRO, em Passo Fundo, localizado, pela classificacdo de Kdppen, na Zona



Climética fundamental temperada (C), apresentando clima do tipo fundamental imido (f) e
variedade especifica subtropical (Cfa) e 28°15" S, 52° 24" W e 687 m de atitude. Coletou-se
amostra suficiente pararealizar a secagem em triplicatas.

O material vegetal foi seco em estufa elétrica (Tecnal, modelo TE394/2) em
temperatura de 35 °C (Conforme BLANCO et a. apud MELO; RADUNZ; MELO, 2004). O
periodo de secagem foi determinado ap0s a verificagdo do aspecto visua e da determinacéo
da umidade final do material, durando aproximadamente sete horas.

Para o procedimento de liofilizagcdo o material vegetal foi pesado (aproximadamente
50 g) e colocado nos frascos apropriados do equipamento para ser levado ao freezer afim de
gue permanecessem até o congelamento. Posteriormente, esses frascos foram encaixados de
forma conveniente no equipamento e deixados sob acdo do vécuo até que o produto
permanecesse inerte, opaco ou seco, sendo que este procedimento teve uma duracdo de
aproximadamente cinco horas.

A determinacdo da umidade dos vegetais, fresco e seco, foi realizada pelo método de
Jacob’s (1981), propicio para vegetais contendo materia volé&til. Pelo uso desta técnica, 5,0 g
de amostra foram colocadas em um baldo de 250 mL, juntamente com 150 mL de xilol p.a
(Merck), sendo este acoplado a um aparelho Dean Stark provido de um condensador e
introduzido numa manta de aguecimento (Fisatom) para promover 0 aguecimento do solvente.
O materia foi destilado até que o volume de &gua coletada no Dean Stark ndo apresentasse
variacdo. A determinacdo da umidade foi feita com base no volume de agua coletada no Dean
Stark e na massa de amostra usada. O mesmo procedimento foi realizado para o vegetal apds
a secagem. O percentual de &gua, ou massa de &gua em 100 g de vegetal, na amostra foi
obtido pela equacdo (1) em experimentos feitos em triplicata, considerando a média de trés
determinacdes.

, g agua
volume de &gua coletada (mL) x l( /nL de 4gua

)xlOO

percentual deégua =
Massa de amostra (g)

2.2 Resultados e Discussao

As umidades médias das triplicatas determinadas nas amostras frescas e secas estéo
apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Umidade média determinada em amostras de alecrim

Amostras Umidade média (%)
In natura 71,00
Estufa Elétrica 35,00
Liofilizacdo 11,80

A amostra in natura apresentou um percentual elevado de umidade; apos a secagem o
material submetido aliofilizacgo apresentou menor umidade do que o material seco em estufa
elétrica.

Balladin e Headley (apud MELO; RADUNZ; MELO, 2004), em secagem em estufa
elétricaa 50 °C de folhas frescas de tomilho (Thymus vulgaris L.), com teor de aguainicial de
75%, obtiveram um teor final médio de agua de 12%, ambos em base Umida. Em comparacéo,
a amostra de aecrim avaliada neste trabalho, com teor de &gua inicial também na faixa de



70%, pbde-se perceber uma menor eficiéncia na remogdo da mesma usando a estufa elétrica,
na qual permaneceu com 35% de agua. Este resultado pode ser em razéo da utilizacdo de uma
menor temperatura de secagem, 15 °C inferior a citada. Entretanto, a utilizacdo de
temperaturas baixas para a secagem de material contendo substancias volateis €, em geral, a
mais recomendada, e por isto foi empregada no presente trabalho de forma a evitar perda de
qualidade.

3 CONCLUSAO

As amostras secas em liofilizador apresentaram menor umidade média em comparagdo
com as amostras secas em estufa elétrica, com reducéo de 59,2%.
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