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RESUMO 

 

O estudo da cinética de desidratação e o mecanismo de transferência de massa são muito importantes 
para o entendimento e controle do processo de desidratação osmótico. O objetivo deste estudo foi 
avaliar a cinética de transferência de massa durante a desidratação osmótica da banana nanica (Musa 
sinensis Linneo) e banana da terra (Musa sapientu Linneo). Para a determinação do coeficiente de 
difusividade, foram utilizados os gráficos de Gurney-Lurie para geometria cilíndrica. Os coeficientes 
de difusividade efetiva foram calculados com base na resolução da Lei de Fick. Pela análise dos dados 
da curva de secagem, constatou-se que o teor de umidade se estabilizou nas últimas horas do ensaio, e 
este valor foi considerado o teor de umidade superficial, obtido pela média dos valores de umidade das 
últimas duas horas que foram de 13,49% para a banana da terra e 14,03% para a banana nanica. Os 
coeficientes efetivos de difusão variaram de 4,13 (banana nanica) a 4,98x10-10 m2.s-1 (banana da 
terra). Essa variação é consideravelmente pequena uma vez que os dados se mantêm na mesma ordem 
de grandeza, representando uma boa relação entre os resultados. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A banana (Musa spp.) é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo produzida 

na maioria dos países tropicais (MATTHIESEN e BOTEON, 2003). A alta perecibilidade dos 

frutos aliada a dificuldades de armazenamento nos meses de safra contribui para uma grande 

perda da produção, gerando a necessidade do desenvolvimento de processos de conservação.   
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A secagem ou desidratação é uma técnica utilizada desde a antiguidade para a 

conservação de alimentos, uma vez que a água afeta de maneira decisiva o tempo de 

preservação dos produtos, influenciando diretamente sua qualidade e durabilidade. A 

desidratação de alimentos proporciona produtos compactos, fáceis de transportar e com valor 

nutricional concentrado, já que neste processo a água é removida. A retirada da água, através 

de secagem, é um método eficaz de controle de desenvolvimento microbiano, 

consequentemente, apresentando estabilidade no armazenamento (PANADES et al., 2008; 

PANI et al., 2008). 

O processo de desidratação osmótica é utilizado como tratamento preliminar para 

outras técnicas de desidratação e visa melhorar a qualidade do produto final, como a 

estabilidade na cor, maior retenção de vitaminas, melhor qualidade na textura, redução do 

custo de energia e possibilita a formulação de novos produtos (SOUZA NETO et al., 2004; 

PANI et al., 2008). A desidratação osmótica contribui para inibição do escurecimento 

enzimático e retenção da cor natural da fruta sem a utilização de sulfitos (MAEDA; 

LORETO, 1998; NONE et al., 2002) 

No começo da desidratação osmótica são observadas as maiores taxas de transferência 

de massa devido à diferença de pressão osmótica entre a solução e a parede celular do 

alimento e a pequena resistência da transferência de massa (NIETO et al., 2004). Neste 

contexto o presente estudo teve como objetivo determinar o coeficiente de difusividade das 

duas variedades de banana, ao longo do processo de secagem. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Como matéria-prima, foram utilizadas bananas da variedade Nanica (Musa sinensis 

Linneo) e da Terra (Musa sapientum Linneo) adquiridas no mercado local de Caxias do 

Sul/RS, selecionadas de acordo com a observação visual da cor da casca. As bananas foram 

descascadas e cortadas, com um fatiador manual com lamina de aço inoxidável, em círculos 

de aproximadamente 3mm de diâmetro e espessura de 1cm.  
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A desidratação osmótica de fatias de banana foi realizada em um banho 

termostatizado, sob agitação constante. O processo foi realizado com solução de sacarose a 

55°Brix, preparado por dissolução deste açúcar em água, contendo 1% de ácido cítrico e 0,6% 

de ácido ascórbico sob aquecimento a 40°C para facilitar a dissolução e com agitação 

constante durante 90 min. A proporção entre fruta e solução foi de 1:3 (kg fruta:kg solução). 

As bananas foram desidratadas em um sistema composto por câmara de secagem com 

12 bandejas, aquecimento por resistência elétrica e ventilação forçada de ar, com velocidade 

fixa de rotação.  A secagem foi realizada com temperatura interna da câmara de secagem de 

60°C, até atingir valores de atividade de água menor que 0,8.  

A determinação da umidade das amostras das duas variedades de banana in natura e 

desidratadas foi quantificada pelo método de secagem em estufa a 105ºC até massa constante 

conforme recomendado pelo Instituto Adolfo Lutz (1885). Para a determinação do coeficiente 

de difusividade, foram utilizados os gráficos de Gurney-Lurie (WELTY, 1984). 

       

2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 No começo da desidratação osmótica há uma transferência por osmose da água da 

fruta para a solução causada pela diferença de suas pressões osmóticas. Há uma perda de água 

da fruta para a solução e incorporação de sólidos solúveis pelo produto. Assim a utilização do 

pré-tratamento osmótico seguido de secagem convectiva tende a diminuir a água no produto 

final. 

De acordo com Brandelero et al. (2005), a desidratação osmótica é uma etapa 

essencial na elaboração de produtos de fruta através da tecnologia dos métodos combinados, 

pois reduz a atividade de água para níveis que, combinando um ou mais obstáculos, 

aumentam a estabilidade do produto.  

A secagem envolve fenômenos simultâneos de transferência de calor e de massa, onde 

o calor é transferido para o produto e a umidade é removida na forma de vapor d’água para 

uma fase gasosa não-saturada. O conteúdo de água em base seca e em função do tempo é 

apresentado para a secagem de banana da terra e nanica na Figura 1. 
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Figura 1: Curva da secagem das bananas da terra e da banana nanica 

pré-tratadas osmoticamente com solução de sacarose a 55%. Banana 

da terra (□) e nanica (■). 

 

 Na Figura 1 observa-se que ambas as variedades (da terra e nanica) têm 

comportamentos similares. Comparando a umidade inicial e final das amostras verificou-se 

um decréscimo médio de 80% em ambas as amostras. Foi verificado que após 5 horas de 

secagem as duas variedades de banana obtiveram valores de umidade entre 20% a 25%. 

Os coeficientes efetivos de difusão variaram de 4,13 a 4,98x10-10 m2.s-1. Essa 

variação é consideravelmente pequena uma vez que os dados se mantêm na mesma ordem de 

grandeza (ordem 10-10) e isto representa uma boa relação entre os resultados.  

Os valores de coeficiente de difusividade determinados para as amostras de banana da 

terra e banana nanica neste estudo apresentaram-se menores aos determinados por Nguyen e 

Price (2007), que encontraram 5,1 x 10-10 m2.s-1, ao estudarem a desidratação da banana. 

Fernandes e Rodrigues (2007), determinaram o coefieciente de difusividade (Def) de 4,61 x 

10-6 m2.s-1 em estudo realizado com bananas.  

Contudo, os resultados referentes aos valores de Def encontram-se na faixa (10-12 a 

10-8 m2.s-1) dos referenciados por Zogzas et al. (1996) para alimentos. 
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3 CONCLUSÃO 

 

Constatou-se que a perda de umidade após a secagem foi de 50,29% para banana da 

terra e 50% para banana nanica e a perda de peso foi de, respectivamente, 6,23% e 4,87% ao 

final da desidratação osmótica e de 60,74% e 66,29% ao final da secagem. 

Os coeficientes efetivos de difusão variaram de 4,13 x10-10 m2.s-1  para a variedade 

nanica e 4,98x10-10 m2.s-1 para a variedade da terra. 
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