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A desidratacdo é um processo que consiste na eliminacdo de agua de um produto
por evaporagdo. Com o aumento da producéo e sazonalidade de diversos frutos a
producao de fruta desidratada pode ser uma alternativa para escoamento dos
excedentes. Os produtos alimentares podem ser desidratados por processos
baseados na vaporizagéo, sublimagao, remogéo de agua por solventes ou na adigédo
de agentes osmoticos. Nos ultimos anos, a desidratagdo de alimentos tem sido
objeto de varios estudos no sentido de produzir alimentos desidratados, que
conservem ou melhorem as caracteristicas sensoriais e valor nutricional, garantindo

um custo adequado.

Este trabalho teve como objetivo avaliar os pardmetros de qualidade de rodelas de
péssego submetidas a desidratacdo osmética utilizando dois tipos de caldas. Numa
fase inicial foram realizados varios ensaios a fim de selecionar um programa de
secagem adequado, que ndo proporcionasse alteracao significativa da cor da fruta
(determinado por colorimetro no sistema CIELAB), fosse adequado do ponto de vista
microbioldgico e tivesse a preferéncia dos provadores na avaliacdo sensorial. O
programa de secagem selecionado tem a duracao de 12 horas: 30 min até atingir a

temperatura de 52°C; 10,5 horas a temperatura de 52°C; 1 hora para estabilizacdo.

De seguida foram testadas 4 caldas: calda agucarada com trés concentracdes
diferentes de frutose (C1: 365 g/L, C2: 490 g/L e C3: 735 g/L) e uma calda a base

de mel (diluicao de 1:1 m/v); para desidratacédo osmotica seguida de secagem. Este
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programa de secagem teve a durag¢ao de 10 horas.

Para estas 4 amostras foi efetuada uma prova de ordenagao tendo a amostra C3

(735 g/L de frutose) obtido a maior pontuagéo.

Para as amostras selecionadas de secagem simples e secagem com pré-tratamento
de desidratagdo osmoética foram efetuadas as seguintes determinagdes: humidade
(PT.LFQ.0135-Método interno); gordura (AOAC 2003.06); proteina (PT.LFQ.0105-
Método interno); cinzas (AOAC 934.03); hidratos de carbono (calculo); valor
energético (calculo); sédio (ICP-OES); sal (calculo); glucose; frutose; sacarose;
maltose; lactose (PT.LFQ.0129-Método interno).

Os resultados demonstraram que o produto com pré-tratamento, embora mais
apreciados pelos provadores apresenta um teor de acgucares (frutose) superior,

inerente ao tratamento e um teor de humidade, gordura e proteina inferior.

E de referir, no entanto, que este trabalho deve ser continuado de modo a aferir as
melhores condi¢des para a secagem apoés a desidratagdo osmotica (especialmente
para a calda de mel) dado que os provadores gostaram do sabor da amostra tratada

com mel mas pontuaram pior devido a elevada gomosidade que apresentava.
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