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RESUMO

A amora-preta, entre outras pequenas frutas desoora, tem despertado a atengéo dos consumidores
e produtores por apresentar elevado teor de coogpdshdlicos, substancias com propriedades
antioxidantes que auxiliam na prevencdo de doeng@scas ndo transmissiveis. A desidratacdo
osmoética € um processo de remocao parcial de agaadbs alimentos com impregnacéo de sélidos.
Pesquisas tém demonstrado significativa melhorguddidade sensorial e nutritiva do produto final
através da aplicacdo desta técnica. Neste contextbjetivo deste trabalho foi estudar o processo d
desidratacdo osmotica de amora-preta quanto aémetans perda de agua e incorporacao de sélidos.
O estudo foi realizado em solucéo de sacarose (B»#30, 45 e 60°C durante 3 horas, onde utitizou
se uma amostra controle e uma amostra tratadaapremte com solucdo de soda caustica 0,5%. A
perda de agua e o ganho de sdlidos foram diretanmefilenciados pela acréscimo da temperatura e
do tempo de imersd@o na solugdo osmotica, send® agfeito na temperatura foi preponderante ao
tempo. O tratamento prévio das frutas com solugisodia caustica promoveu um aumento na perda
de 4gua na ordem de 10 a 20 pontos percentuajsgpip incorporacdo de sélidos na faixa de 2-4
pontos percentuais em relagdo ao controle, naseramgpas de 30 e 45°C. A 60°C o efeito da
temperatura foi preponderante ao efeito do tratéanenm NaOH para ambos os pardmetros. E
possivel obter produtos de amora-preta parcialméaesédratados através da desidratacdo osmatica
com perdas de 4gua de até 44%.
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1 INTRODUCAO

As pequenas frutas como amora-preta, mirtilo mli@esa, tém despertado a atencao

dos consumidores e produtores por apresentareradeleeor de compostos fenolicos com



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

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 2/7
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

poder antioxidante e substancias que auxiliam revemcdo de doencas cronicas néo
transmissiveis, como € o caso do cancer (DAl &(fl7, SEERAM et al., 2006).

No Brasil, a cultura da amora-preta foi introdazitb Rio Grande do Sul através da
Embrapa Clima Temperado (Pelotas/RS) na décadd@.dé Aceitacdo desta cultura pelos
agricultores e a boa adaptacdo ao clima e solegida incentivou o desenvolvimento de
diversas cultivares (RASEIRA, 2004). Atualmente m@dpcao regional de amora-preta,
cultivar Tupy chega a 700 ton/ano, sendo 90% caalez&da na forman natura e o restante
na forma de produtos, como geléias e sucos.

Entretanto, a rapida perda de qualidade pos ¢albeir funcdo da sua estrutura fragil
e alta atividade respiratoria torna o fornecimedéofrutain natura bastante limitado ao
mercado. Neste contexto torna-se de grande immiatéoiscar tecnologias para a elaboracao
de produtos que apresentam estabilidade fisicotgaim microbiolégica, com maior valor
agregado, como alternativas aos produtores.Variogupores da regido de Pelotas tem
demonstrado interesse em desenvolver produtos a@eagaroomo forma de viabilizar seu
aproveitamento comercial, principalmente na formalelsidratados.

A desidratacdo osmotica € um processo de remogéwap de agua livre dos
alimentos e impregnacao de sélidos, utilizada palmente como um pré-tratamento antes
do congelamento ou da secagem convectiva, cometiabgde melhorar a qualidade sensorial
e nutritiva do produto final ou para a utilizac& formulacdo de novos produtos. Em varias
frutas, como kiwi, morangos, péssegos e goiabagrebu-se maior preservacao da cor, do
teor de vitamina C, do conteludo de antocianinag eainpostos volateis para as amostras
tratadas previamente em solucdo osmoética e pastaigelamento (Torreggiani e Bertolo,
2001; Torregiani e Forni, 1995) ou finalizacdo ceeesagem em corrente de ar convencional
(Forni e Sormani, 1997; Di Cesare, Torreggiani gde, 1999).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi @mtuo processo de desidratacdo
osmoética de amora-preta quanto aos parametros plerdegua e incorporacdo de sélidos

utilizando a fruta sem tratamento e tratada pregi@mcom solucédo de soda caustica.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Matéria-prima

A Amora-preta Rubusspp. ) da cultivar Tupy, foi proveniente de umappiedade
rural localizada no municipio de Morro Redondo/B&]Jidas por um produtor rural. Os frutos
foram colhidos em estadio de maturacédo comer@gliado seu transporte para o laboratério
de Cromatografia localizado no Departamento de d&aén e Tecnologia
Agroindustrial/lUFPEL, onde foram previamente higgados com agua corrente e apos

processados.

2.1.2 Delineamento experimental

O experimento gerou 36 amostras de amora-pretalrdiesias osmoticamente,
resultantes de 18 tratamentos com duas repeticfi®@erpentes da combinacdo de trés
temperaturas (30, 45 e 60°C) e trés tempos de gmoedl, 2 e 3 horas) para a fruta sem
tratamento (controle) e tratada previamente comcdol de soda céustica 0,5% a 80°C por 30
segundos. Este tratamento teve por objetivo facidtperda de agua da fruta para a solucéo

osmotica e a incorporacao de sélidos do meio patda

2.1.3 Processo

A desidratacdo osmotica foi realizada em um bagmiovido de aquecimento com
resisténcia elétrica, termostato e sistema de g@gitaltilizou-se uma solu¢cdo osmotica de
65°Brix na proporcdo 1:3 (fruta:solucdo). Apés aidimtacdo osmotica as frutas foram
transferidas para uma peneira por 3 minutos pataaesa solucdo. Logo as frutas foram
lavadas por breve imersdo em agua e novamenteridasopor 3 minutos para retirar o

residual de solucdo de sacarose aderida as frutas.
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2.1.4 Avaliacdes

Umidade conforme a A.O.A.C., 1980.
Perda de agua em percentual (PA):
PA(%) = [(Ui x Pi) — (Uf x Pf)*100)]/Pi
Ganho de sdlidos em percentual (GS):
GS( %) = (PA - PP)
onde: PP( %) =100 x [1 — (Pf/Pi)]
Sendo: PA = perda de agua; PP= perda de peso; &% gle solidos; Ui = umidade

inicial; Uf= umidade final; Pi = Peso inicial; PfReso final

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas figuras 1 e 2 estdo expostas as curvas quesegpam o transporte de massa

obtidas durante o processo de desidratacdo osna@iamora-preta.
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Figura 1. Perda de agua (PA) durante o processtesiglratacdo osmotica de amora-preta
(Controle) e de amora-preta previamente tratadasmutéo de soda caustica (NaOH).
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Figura 2. Ganho de sdlidos (GS) durante o procdestesidratacdo osmotica de amora-preta

(Controle) e de amora-preta previamente tratadasmutdo de soda caustica (NaOH).

A perda de agua e o ganho de sélidos foram dietgerinfluenciados pela acréscimo
da temperatura e do tempo de imersdo na solucaatioarsendo que o efeito na temperatura
foi preponderante ao tempo (figuras 1 e 2), o queobora com os resultados obtidos por
Devic et al.(2010) e Ruiz-Lépez et al.(2011) paracas e carambolas desidratadas
osmoticamente a 45 e 60°C.

O tratamento prévio das frutas com solucdo de sédstica promoveu um aumento
na perda de agua na ordem de 10 a 20 pontos peae(/p) em relacdo ao controle e um
aumento na incorporacédo de solidos na faixa dgp@os percentuais (p/p) nas temperaturas
de 30 e 45°C (figuras 1 e 2). A 60°C o efeito daperatura foi preponderante ao efeito do
tratamento com NaOH para ambos os parametros. Armparda de agua (44%) foi obtida a
60°C e 3 horas para a amostra controle. Resuliadlaistambem foi obtido a 45°C e 3 horas

para a fruta tratada com NaOH, de 40%.

3 CONCLUSAO

E possivel obter produtos de amora-preta parcigneesidratados através da

desidratacdo osmoética com perdas de agua de até@4fatamento prévio das frutas com
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solucéo de soda caustica aumenta a perda de aguanmgeraturas de 30 e 45°C. A 60°C a

temperatura € o fator preponderante.
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