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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi a construcao de curvas de secagem avaliando a influéncia da pré-
concentragdo osmotica na secagem convectiva de tomates Longa Vida. Os tomates foram cortados
longitudinalmente em quatro partes. O tempo de imersdo em solucdo osmotica com 10% de NaCl foi de 30
minutos. Apds o tratamento osmotico foi realizada a secagem em secador convectivo de bandejas por 10 horas.
Com a construgdo das curvas de secagem foi possivel observar as diferengas no processo, os tomates com solucdo
osmotica, no decorrer da secagem, perderam menos agua devido ao fato de ja terem perdido parte de sua agua
quando submetidos ao tratamento osmético.
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1 INTRODUCAO

O tomate Lycopersicon esculentum Mill ¢ um dos vegetais mais produzidos no mundo. Devido a
perecibilidade, o mercado de derivados de tomate tem apresentado elevado crescimento e consumo no Brasil, visto
que as perdas pos-colheita situam-se entre 25 e 50%. Assim, surgem novos processos de industrializagdo para
reduzir estas perdas. Dentre os derivados de tomate, podem-se destacar extrato, polpa, molhos prontos, catchup e
tomate seco (SOUZA, 2002).

No Brasil, a produgdo de tomate seco geralmente ¢ realizada de maneira artesanal. Entretanto, carecem
de padronizagdo e poucos trabalhos sdo encontrados na literatura em relagdo ao processo de desidratagdo, a adigdo
de especiarias e a preferéncia sensorial (MUNHOZ et al., 2011).

O interesse pela desidratagdo osmdtica como pré-tratamento da secagem de tomate vem aumentando
consideravelmente, pois apresenta vantagens sobre outros métodos de preservacdo, como minimizar os danos
causados pelo calor a cor, textura e sabor além do decréscimo de compostos (como licopeno e vitamina C), retendo
estes nutrientes durante o processamento de tomate (ALVES; SILVEIRA, 2002).

A desidratagdo osmotica, designada por desidratagdo-impregnacdo por imersdo (DII) em solugdes

concentradas, tem por objetivo a obtengdo de alimentos de umidade intermédia (AHI), seja como pré-tratamento
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em processos classicos de estabilizagdo, seja como técnica propriamente dita na obtengao de produtos estabilizados
a temperatura ambiente. O processo consiste na eliminag@o de agua do alimento, sem mudanga de fase, devido a
diferenca de potencial osmético que se verifica entre os produtos e a solugdo hipertdnica desidratante (GARCIA-
MUNOZ; RIANO-LUNA, 1997). Tratamentos osméticos estio sendo usados principalmente como um pré-
tratamento introduzido em alguns processos convencionais, tais como secagem a ar convectivo, a fim de melhorar
a qualidade do produto final, reduzir custos de energia ou mesmo formular novos produtos (SERENO et al.2001).

A secagem, por consistir na remocao de umidade contida no interior de um produto, além de diminuir sua
massa total, reduz a sua atividade de dgua e resultando como vantagem o prolongamento da vida util. Em secador
contendo bandeja de superficie continua e circulag@o de ar, o calor ¢ transferido a partir do equipamento para o
produto pelo mecanismo de convecgdo (ar quente) e condugdo (superficie aquecida). Quando o alimento umido ¢
aquecido, a agua que ele contém passa ao estado de vapor, ¢ arrastada pelo ar em movimento e o gradiente de
pressao de vapor gerado entre o ar e o alimento proporciona uma for¢a impulsora que permite a eliminagdo de
mais dgua a partir do alimento. Com a intensificacdo da secagem, a agua migra a superficie do alimento em
velocidade menor comparada com aquela da dgua que evapora a partir dela. E nesta fase, caracterizada também
pelo ressecamento na superficie do alimento e aumento de sua temperatura, que ocorre uma maior reducdo na
qualidade do produto alimenticio. Os defeitos mais comuns dos alimentos desidratados dessa maneira sdo a dureza
excessiva, a dificuldade de reidratacdo bem como a degradac@o da cor, aroma e sabor (FELLOWS, 1994).

O objetivo do presente trabalho ¢ a construgdo de curvas de secagem para a determinacdo das diferengas
no processo de secagem convectiva dos tomates imersos em solugdo osmoética em comparagao com os tomates que

ndo foram imersos, na producgdo de tomates secos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Os tomates utilizados no presente trabalho sdo tipo Longa Vida e foram comprados no mercado local da
cidade de Passo Fundo, RS. Eles foram selecionados um a um, buscando-se uniformidade em coloragio, auséncia
de danos fisicos, tamanho, firmeza e grau de maturagdo. Os tomates foram adquiridos no momento em que
chegavam ao centro de distribuicdo e seu acondicionamento até o laboratorio foi realizado em sacos plasticos nas
condi¢des ambientais de temperatura.

Inicialmente, os frutos selecionados foram lavados com agua e detergente neutro para eliminacdo de
sujidades e secos com papel absorvente. Entdo, a parte superior do tomate (aquela em que o fruto ¢ conectado a
sua haste) foi cortada e descartada. A parte remanescente era cortada em quarto com cortes longitudinais com base
no eixo geométrico do fruto, os tomates foram pesados individualmente para compor as amostras. A Tabela 1

fornece os pesos da duas amostras antes de iniciar a imersdo e a secagem convectiva.
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Tabela 1. Peso das amostras de tomates *

Peso das amostras de tomates com e sem imersdo em solugdo

Amostras Peso tomates sem solugdo | Peso tomates com
osmotica (g) solucdo osmotica (g)
1 133,04 138,75
2 151,98 135,05
3 154,59 128,94
4 161,79 139,85
Total 601,2 542,59

2.2 Desidratag¢ao Osmotica

O processo osmético foi realizado imergindo metade da quantidades dos tomates em solugdo osmotica a
temperatura ambiente. Foi utilizada a solu¢do osmotica de concentracao de 10% de NaCl, sendo que quatro tomates
cortados longitudinalmente foram imersos em solug¢@o e quatro ndo. Os tomates imersos foram deixados por 30
minutos em contato com a solu¢do osmdtica, os ndo imersos ficaram armazenados em potes de plastico fechados.
Apos os 30 minutos os tomates permaneceram por 5 minutos dispostos em bandejas perfuradas para fazer a
drenagem da solucdo. Apods a drenagem as amostras foram pesadas para os calculos de umidade e desenvolvimento

dos graficos.
2.3 Secagem Convectiva

O sistema experimental de secagem ¢ composto por um soprador centrifugo, resisténcias elétricas e o
secador de bandejas. Este secador ¢ isolado termicamente e composto de bandejas de ago inox com perfuragdes
para permitir a passagem de ar transversal. Durante a secagem, a cada 30 minutos foram feitas medidas de peso
da amostra, temperatura da parede (Tw), temperatura de bulbo imido (Tbu) e temperatura de bulbo seco (Tbs). As
amostras permaneceram no secador por 10 horas a 60°C, apds foram retiradas para secagem em estufa a 105°C
até peso constante para determinag@o do teor de umidade final. A umidade final foi determinada segundo a equacéo
1:

% Umidade = ’”%;"f 100 (1)

sendo, my a massa inicial, m¢ a massa final.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O percentual de umidade encontrado nas duas amostras foram bem préximos, os tomates com solugao
osmodtica apresentou umidade inicial de 96,18% e os sem a solugao 96,38%, de acordo com a tabela TACO (Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos) o tomate possui cerca de 95,1% de umidade. A Figura 1, apresenta a

variagdo da umidade com o tempo. Observa-se que a curva segue a mesma tendéncia nos dois experimentos,
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perdendo mais dgua no inicio e tendendo ao equilibrio no fim da curva. Na amostra onde houve o pré-tratamento
com a solugdo osmotica, observa-se que a quantidade de agua evaporada foi levemente menor do que na amostra
sem soluc¢do, isso porque a desidratagdo osmdtica ¢ um método de remogao parcial da dgua dos alimentos e também
empregada como forma de melhorar as qualidades do produto. O fato das curvas de umidade ficarem parecidas
pode ser em fungdo do tratamento osmotico ter sido feito somente em 30 minutos, o tempo de imersao poderia ter
sido maior, e a baixa concentracdo da solu¢do osmotica, se concentragdes maiores mais ganho de so6lidos na

amostra.

Figura 1. Perda de 4gua em func¢do do tempo >
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Na Figura 2, temos o grafico de taxa de secagem em fungdo da umidade, os valores de R (kg de
agua/m’min) e X (kg dgua/Kg sélido seco), verificamos que as curvas apresentaram comportamentos semelhantes
nos dois casos, verifica-se que houve a formacao de estagios tipicos de uma curva de secagem, picos. Os tomates
com solugdo osmodtica apresentaram menores valores de R em relagdo a outro ensaio, esta variagdo pode ter
ocorrido devido ao fato do mesmo ja ter perdido uma parte de dgua presente no produto, dgua esta que esta na

superficie e ¢ mais facil de ser removida.

Figura 2. Valores de R em funcdo de X para os dois experimentos 3
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A Figura 3 apresenta os valores de Tw (temperatura da parede do produto) em fungdo de X no decorrer
do tempo de secagem. Nota-se que a temperatura, no decorrer do tempo, exerce influéncia sobre a velocidade de
secagem, pois conforme aumenta, a quantidade de agua do alimento diminui. Nos dois casos a tendéncia da curva
de perda de 4gua foi a mesma, porém, na curva de temperatura da parede os tomates submetidos a solu¢do osmotica
tiveram um comportamento mais constante, isso se deve a desidratacdo osmdtica ser um método de remocgao

parcial da agua dos alimentos.

Figura 3. Valores de Tw em fungdo do tempo *
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4 CONCLUSAO

Com a construgdo das curvas, conseguimos observar que ha diferenga no processo quando o alimento ¢
submetido a solugdo osmotica antes da secagem, onde esta amostra perde menos agua quando comparada aquela
sem imersao na solugdo. Isso ocorre pelo fato de os tomates ja terem perdido parte da agua presente pelo tratamento

osmotico.
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