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RESUMO

O estudo da cinética de desidratagdo e o mecamsni@nsferéncia de massa sdo muito importantes
para o entendimento e controle do processo derdesjdo osmotico. O objetivo deste estudo foi
avaliar a cinética de transferéncia de massa dumdesidratacdo osmaética da banana naMoag
sinensisLinneo) e banana da terr®li§sa sapientlLinneo). Para a determinacdo do coeficiente de
difusividade, foram utilizados os gréficos @erney-Luriepara geometria cilindrica. Os coeficientes
de difusividade efetiva foram calculados com basesgolucédo da Lei de Fick. Pela andlise dos dados
da curva de secagem, constatou-se que o teor diadense estabilizou nas Ultimas horas do ensaio, e
este valor foi considerado o teor de umidade sigirfobtido pela média dos valores de umidade das
ultimas duas horas que foram de 13,49% para a bateaterra e 14,03% para a banana nanica. Os
coeficientes efetivos de difusdo variaram de 4d&h@na nanica) a 4,98x10-10 m2.s-1 (banana da
terra). Essa variagdo é consideravelmente pequeaaez que os dados se mantém na mesma ordem
de grandeza, representando uma boa relagéo engsulimdos.

Palavras-chave:banana nanica, banana da terra, secagem, cotdidienlifusividade
1 INTRODUCAO

A bananausaspp.) € uma das frutas mais consumidas no mueddpsproduzida
na maioria dos paises tropicais (MATTHIESEN e BONEQ003). A alta perecibilidade dos
frutos aliada a dificuldades de armazenamento resesnde safra contribui para uma grande
perda da producéo, gerando a necessidade do degerardo de processos de conservacao.
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A secagem ou desidratacdo € uma técnica utilizaaled a antiguidade para a
conservacao de alimentos, uma vez que a agua déetmaneira decisiva o tempo de
preservacdo dos produtos, influenciando diretameni@ qualidade e durabilidade. A
desidratacdo de alimentos proporciona produtos aotog, faceis de transportar e com valor
nutricional concentrado, ja que neste processaia égemovida. A retirada da agua, através
de secagem, € um meétodo eficaz de controle de \#Egenento microbiano,
consequentemente, apresentando estabilidade nazeramento (PANADES et al., 2008;
PANI et al., 2008).

O processo de desidratacdo osmotica € utilizadoo civatamento preliminar para
outras técnicas de desidratacdo e visa melhorauaiidgde do produto final, como a
estabilidade na cor, maior retencdo de vitaminadhon qualidade na textura, reducao do
custo de energia e possibilita a formulacado de si@rodutos (SOUZA NETO et al., 2004,
PANI et al.,, 2008). A desidratacdo osmotica countripara inibicdo do escurecimento
enzimatico e retencdo da cor natural da fruta semtilzacdo de sulfitos (MAEDA,;
LORETO, 1998; NONE et al., 2002)

No comeco da desidratacdo osmatica sdo observadaaiares taxas de transferéncia
de massa devido a diferenca de pressdo osmoética msolucdo e a parede celular do
alimento e a pequena resisténcia da transferércienakssa (NIETO et al.,, 2004). Neste
contexto o presente estudo teve como objetivo mi@ter o coeficiente de difusividade das

duas variedades de banana, ao longo do processcagem.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Como matéria-prima, foram utilizadas bananas da&dade NanicaMusa sinensis
Linneo) e da TerraMusa sapientuniinneo) adquiridas no mercado local de Caxias do
Sul/RS, selecionadas de acordo com a observacaal dia cor da casca. As bananas foram
descascadas e cortadas, com um fatiador manualagoima de aco inoxidavel, em circulos

de aproximadamente 3mm de diametro e espessu@rde 1
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A desidratacdo osmotica de fatias de banana folizada em um banho
termostatizado, sob agitacdo constante. O prodessealizado com solucédo de sacarose a
55°Brix, preparado por dissolucédo deste acucargera,&ontendo 1% de acido citrico e 0,6%
de &cido ascorbico sob aquecimento a 40°C parditdaca dissolucdo e com agitacao
constante durante 90 min. A proporcéo entre frigal@cao foi de 1:3 (kg fruta:kg solucao).

As bananas foram desidratadas em um sistema campastamara de secagem com
12 bandejas, aquecimento por resisténcia elétrienglacdo forcada de ar, com velocidade
fixa de rotacdo. A secagem foi realizada com teatpe interna da camara de secagem de
60°C, até atingir valores de atividade de agua meue 0,8.

A determinacédo da umidade das amostras das duaslades de banama naturae
desidratadas foi quantificada pelo método de secage estufa a 105°C até massa constante
conforme recomendado pelo Instituto Adolfo Lutz§88 Para a determinacao do coeficiente
de difusividade, foram utilizados os graficosGierney-Lurie(WELTY, 1984).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

No comec¢o da desidratagcdo osmoética h4 uma trénsfar por osmose da agua da
fruta para a solucdo causada pela diferenca depsessdes osmoticas. Ha uma perda de agua
da fruta para a solucéo e incorporacao de solidlosais pelo produto. Assim a utilizacdo do
pré-tratamento osmotico seguido de secagem couaeetnde a diminuir a agua no produto
final.

De acordo com Brandelero et al. (2005), a desigataosmotica € uma etapa
essencial na elaboracdo de produtos de fruta atdevéecnologia dos métodos combinados,
pois reduz a atividade de agua para niveis quebioamdo um ou mais obstaculos,
aumentam a estabilidade do produto.

A secagem envolve fendbmenos simultédneos de trénmsierde calor e de massa, onde
o calor é transferido para o produto e a umidadar®vida na forma de vapor d’agua para
uma fase gasosa ndo-saturada. O conteldo de agbasenseca e em funcdo do tempo é
apresentado para a secagem de banana da ternaa& meafigura 1.
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Figura 1: Curva da secagem das bananas da terra e da bamaoa n
pré-tratadas osmoticamente com solucéo de sacar65é6. Banana

da terra ) e nanican).

Na Figura 1 observa-se que ambas as variedadestefda e nanica) tém
comportamentos similares. Comparando a umidadelirecfinal das amostras verificou-se
um decréscimo médio de 80% em ambas as amostrasefficado que apds 5 horas de
secagem as duas variedades de banana obtiveramsvadoumidade entre 20% a 25%.

Os coeficientes efetivos de difusédo variaram de3 414,98x10-10 m2.s-1. Essa
variacao € consideravelmente pequena uma vez qi@dos se mantém na mesma ordem de
grandeza (ordem 10-10) e isto representa uma bagiiceentre os resultados.

Os valores de coeficiente de difusividade deterdosgara as amostras de banana da
terra e banana nanica neste estudo apresentararersges aos determinados por Nguyen e
Price (2007), que encontraram 5,1 x 10-10 m2.3lesdudarem a desidratacdo da banana.
Fernandes e Rodrigues (2007), determinaram o cosite de difusividade (Def) de 4,61 x
10-6 m2.s-1 em estudo realizado com bananas.

Contudo, os resultados referentes aos valores fiergentram-se na faixa (10-12 a

10-8 m2.s-1) dos referenciados por Zogzas et @@§}lpara alimentos.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 5/6
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

3 CONCLUSAO

Constatou-se que a perda de umidade apos a sefaigeen50,29% para banana da
terra e 50% para banana nanica e a perda de ped®, f@spectivamente, 6,23% e 4,87% ao
final da desidratacdo osmdtica e de 60,74% e 66&9fhal da secagem.

Os coeficientes efetivos de difusdo variaram d& #10-10 m2.s-1 para a variedade

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