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ABSTRACT

This work reports the effect of temperature (40 and 60 °C), concentration of the sucrose
solution (20 to 60%) on water loss (WL), solids gain (SG) and the kinetics of weight reduction
(WR) during 2 h of osmotic dehydration of star-fruit slices. The study showed that water loss
increased with the increase of temperature for syrup concentration of 40 and 50% only,
whereas solid gain increased when the temperature was raised from 40 to 60 °C for all levels
of syrup concentration. It was observed that for both levels of temperature, and at any instant
of the immersion process, the weight reduction increased as the syrup concentration
increased; WR of star-fruit slices also increased with an increase in osmosis time.
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1 - INTRODUCAO

A desidratagdo osmotica, melhor designada como desidratacdo-impregnagdo por
imersdo (DIl) em solugBes hipertonicas, tem sido utilizada para melhorar os atributos
sensoriais e nutricionais de frutas secas. No entanto, a DIl pode provocar os mais variados
efeitos sobre as propriedades dos alimentos, em fungdo da temperatura, do tempo de imersao,
do grau de agitacdo, do tipo e concentracdo do agente osmotico e da relacdo entre as massas
da amostra e da solucéo, levando-os inclusive a diferentes formulagdes (Raoult-Wack et al.,
1991; Torreggiani e Bertolo, 2001). A taxa de perda de agua é um dos fatores que mais afetam
as mudangas observadas na consisténcia do produto final e a quantidade de soluto que é
incorporada ao alimento influencia principalmente o sabor e a cor do produto desidratado.
Apesar dos diversos trabalhos publicados sobre o assunto, o conhecimento fundamental dos
processos envolvidos na desidratacdo osmotica de frutas tropicais continua merecendo
aprimoramentos. Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo investigar a cinética da
transferéncia de massa durante a desidratagcdo-impregnacdo por imersdo de fatias de

carambola.

2 - MATERIAL E METODOS

* A quem a correspondéncia devera ser encaminhada
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Os frutos de carambola (Averrhoa carambola L.) apos selecdo, foram processados no
Laboratério de Engenharia Agricola da UENF. As frutas foram lavadas em agua corrente,
submersas em solugéo de detergente neutro a 1% por 15 min e sanitizadas em solugéo clorada
(8-10 ppm de cloro ativo) por 10 min. Apds secadas em papel toalha, foram cortadas em fatias
de 10,1+1,2 mm, transversalmente ao maior eixo, branqueadas em vapor d’agua por 1 min,
refrigeradas em banho de gelo por 1 min e em seguida, colocadas em solucdo de &cido
ascorbico a 1%, por 5 min. O processo de DIl foi realizado em incubadora-agitadora de
bancada (B. Braun Biotech, modelo Certomat U/Certomat HK) por 2 h com grau de agitacéo
de 60 min™ e relagdo fruta/xarope de 1:10. Foram utilizadas solucdes de sacarose, em dois
niveis de temperatura (40 e 60 °C) e cinco niveis de concentracdo (20, 30, 40, 50 e 60%). As
amostras eram retiradas nos tempos de 5, 15, 30, 45, 60, 90 e 120 min, lavadas em &agua
destilada, secadas com papel toalha e pesadas para calculo da perda de agua (WL), ganho de
solido (SG) e reducdo de massa (WR), de acordo com as seguintes equagoes:
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em que, Mo e M, = massa da amostra nos tempos inicial e final; X{' e X{' = fracfo de 4gua

na amostra nos instantes inicial e final; XE)S e XES = fracdo de solidos totais nos instantes

inicial e final, respectivamente (Kaymak-Ertekin & Sultanoglu, 2000).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

O aumento da temperatura resultou em aumento do percentual de WL apenas para
solucBes a 40 e 50% (Figura 1A) e em aumento do SG para todos os niveis de concentracdo
avaliados (Figura 1B). Mujica-Paz et al. (2003) observaram comportamento semelhante para a
WL em fatias de manga, macé e meldo desidratadas em solugdes hipertonicas de sacarose (40
a 60 °Brix) por 20 min a 25 °C. No presente trabalho, o SG, para ambas as temperaturas,
diminuiu somente quando a concentracdo da solucdo foi aumentada de 50 para 60%.
Verificou-se que, para ambas as temperaturas e em qualquer instante, a WR foi maior quanto
maior a concentragdo de sacarose (Figuras 2A e 2B). Além disso, constatou-se que o valor de
WR aumenta a medida que aumenta o tempo de desidratacdo. Resultados semelhantes foram
observados por Nsonzi & Ramaswamy (1998) ao avaliarem os efeitos da concentracdo da
solucgdo de sacarose (47 a 70 °Brix), da temperatura (37 a 60°) e do tempo de imerséo (0,5 a

5,5 h) na cinética de desidratacdo osmética de blueberries.



WL, %
5888
GS, %

o N B

0 T T T T T 1 ! T T T T !

10 20 30 40 50 60 10 20 30 40 50 60

Concentracdo, % Concentracao, %

A B

Figural. Variacdo do percentual de perda de agua (A) e do ganho de sélido (B) de fatias de
carambola em fungéo da concentracdo da solugéo de sacarose, para temperaturas de 40

(0) e 60 °C ().
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Figura2. Variacdo da redugdo da massa (WR) de fatias de carambola em funcdo do tempo de
DIl a 40 °C (A) e 60 °C (B), para valores especificados de concentragdo (m/m) da
solucgdo de sacarose. =, 20%; «, 30%; O, 40%; m, 50%); p, 60%.

4 — CONCLUSAO
A perda de massa (WR) na DIl de fatias de carambola a 40 e a 60 °C, de zero a 2h, foi maior
quanto maior a concentracdo de sacarose. A WR aumenta a medida que aumenta o tempo de

desidratacéo.
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