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RESUMO

O piment&o é um fruto muito consumido no Brasil e no mundo sendo encontrado em
diferentes cores e destaca-se por ser uma fonte rica em vitamina C e sais minerais. Em
temperatura ambiente conserva-se por pouco tempo fazendo-se necessario sua imediata
conservacdo. A desidratacdo de alimentos destaca-se pela influéncia nos aspectos
técnicos e econémicos. Este trabalho objetivou-se determinar as caracteristicas fisico-
quimicas e de secagem do pimentdo. A matéria-prima foi adquirida no mercado local na
cidade de Montes Claros. Foi lavada e higienizada em seguida branqueada a 100° C por
15 minutos. As analises fisico-quimicas foram conduzidas conforme as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. A secagem foi realizada utilizando um secador de
bandeja na temperatura de ar de secagem de 65°C. A analise da cor foi feita utilizando
um colorimetro. Os resultados evidenciaram que para atingir teor de umidade
adimensional de 0,1 correspondentes a um teor de umidade de 9,36% em base Umida, sdo
necessarias 6 horas na temperatura de ar de secagem de 65° C. Verifica-se que na secagem
0 pimentdo sofre alteracdo da cor do produto de 7,89 (AE). Conclui-se que o modelo
polinomial de terceiro grau ajustou-se bem aos dados experimentais da curva de secagem
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do pimentdo desidratado e que o processo de secagem influencia na perda da cor. O
pimentdo apos desidratado sofre ligeira modificagdo em suas caracteristicas fisico-
quimicas.

Palavras-Chave: Pimentdo, Conservacdo, Umidade, Cor.

ABSTRACT

Bell pepper is a fruit widely consumed in Brazil, and in world, found in different colors
and stands outs for being a rich source of vitamin C and mineral salts. At room
temperature, is kept for a short time immediate conservation necessary. Food dehydration
of food is influenced by technical and economic aspects. This work aimed to determine
the physicochemical and drying characteristics of bell pepper. The raw material was
purchased in the local market (Montes Claros). It Was washed and bleached at 100 °C for
15 minutes. The physical-chemical analyzes were carried out according to the Analytical
Standards of the Adolfo Lutz Institute. The drying was carried out at 65°C and the color
evaluation was made using a colorimeter. The results showed that to achieve a
dimensionless moisture content of 0.1 corresponding to a moisture content of 9.36% on
a humid basis, 6 hours of drying are required at a drying air temperature of 65° C. After
drying, the Bell pepper undergoes a color change of 7.89 (AE). It is concluded that the
third-degree polynomial model fitted well to the experimental data of the drying curve of
dehydrated Bell peppers. The drying process influences the loss of color. The dehydrated
Bell pepper undergoes a slight modification in its physicochemical characteristics.

Keywords: Bell pepper, Conservation; Moisture, Color.

1 INTRODUCAO

As hortalicas exercem um papel fundamental na nutricio humana, mas séo
altamente pereciveis por apresentarem um alto teor de umidade e por esta razdo, devem
ser refrigerados ou processados o0 mais rapidamente possivel ap6s a colheita, a fim de
diminuir as perdas.

O pimentdo é uma cultura de clima tropical, destacando-se entre as solanéceas,
pelo seu consumo no Brasil e no exterior, e por ser uma fonte rica em vitamina C e sais
minerais. Além disso, proporciona sabor, cor e aroma diferenciados aos alimentos,
quando utilizado in natura ou desidratado. Contudo o pimentdo € um produto que a
temperatura ambiente, se conserva por um tempo bastante curto, exigindo assim imediata
conservacao (SILVA et al., 2008).

A desidratacdo €, provavelmente, 0 mais antigo e um dos mais importantes
métodos de conservacgdo, merece destaque pela influéncia que tem nos aspectos técnicos

e econdmicos, consiste na técnica de remocdo da &gua na forma de vapor pela
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transferéncia de calor, ou seja, é a conservacao do alimento pelo controle da umidade nele
presente (BEZERRA, 2007).

As vantagens de se utilizar o processo de secagem sdo varias, dentre as quais tem-
se: a facilidade na conservacdo do produto; estabilidade dos componentes aromaticos a
temperatura ambiente por longos periodos de tempo; protecdo contra degradacéo
enzimatica e oxidativa; reducao do seu peso; economia de energia por ndo necessitar de
refrigeracdo e a disponibilidade do produto durante qualquer época do ano (PARK et al.,
2001).

A qualidade do produto final depende diretamente da forma com que 0 processo
é conduzido, sendo a cor, 0 sabor, 0 aroma, a textura e 0s aspectos microbiolégicos os
principais parametros utilizados na avaliagdo do produto (MORGUETE et al., 2008).

A desidratacdo de alimentos vem sendo objeto de muitas pesquisas na procura de
métodos de secagem que proporcionem, além de baixo custo, produtos que conservem,
com pouca alteracdo, suas caracteristicas sensoriais e nutritivas, as hortalicas desidratadas
dédo origem a inumeros produtos, alguns deles de elevado consumo no Brasil como sopas
e pés-desidratados (MOTA, 2005).

A necessidade de reducdo das perdas pés-colheita de produtos horticolas
pereciveis é de extrema importancia para a economia de paises como o Brasil. Um dos
objetivos do processamento é converté-los em alimentos estaveis podendo ser
armazenados por longos periodos. Nesse contexto, a desidratacdo se mostra adequada,
pois ndo requer controle de temperatura durante o armazenamento, transporte e
comercializacdo (CANO-CHAUCA et al., 2004). A desidratacdo pode ser utilizada para
preservar 0s excedentes de producdo durante a safra e também agregar valor aos
hortifruticolas, que poderdo ser comercializadas na forma de produto desidratado, por
periodos mais extensos do ano (NIJHUIS et al., 1996).

Diante disso o objetivo do presente trabalho foi determinar a curva de secagem do

piment&o desidratado e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do produto.

2 MATERIAL E METODOS
O trabalho experimental foi realizado no Laboratdrio de Produtos Vegetais da
Universidade Federal de Minas Gerais, (ICA-UFMG) em Montes Claros, MG.
Utilizou-se pimentdo adquirido no mercado local, e procedente da Central de
abastecimento (CEASA) de Belo Horizonte- MG. Utilizou-se apenas hortalicas de boa

qualidade e de tamanho uniforme.No preparo das amostras as hortalicas foram
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previamente lavadas em trés etapas. A primeira com agua corrente de boa qualidade, a
segunda os pimentdes foram submersos em agua clorada (50 PPM de cloro residual total)
pelo periodo de 20 minutos e em seguida com agua corrente. Apds a lavagem o piment&o
foi cortado manualmente em corte longitudinal de 1,0 cm. Em seguida realizou-se o
processo de branqueamento a 100 °C por um periodo de 3 minutos. Todas as analises
fisico-quimicas foram conduzidas conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (1985). Para caracterizacao inicial dos frutos, foram realizadas analises de umidade
inicial, solidos sollveis totais, pH e acidez titulavel. Essas mesmas analises foram
efetuadas apos a desidratacdo dos frutos.

A secagem das amostras foi realizada em secador de bandeja a temperatura de ar
de secagem de 65°C, numa velocidade fixa do ar de secagem (0,5 m/s) sobre as hortalicas,
sendo as mesmas colocadas lado a lado nas bandejas. Em cada tratamento, foram
realizadas duas observacdes. A vazdo total do ar foi determinada na saida do secador, por
meio de um anemo6metro de fio quente. Essa determinacdo foi realizada antes do inicio
dos testes, com o sistema de aquecimento de ar desligado. As medicdes de temperatura
do ar de secagem foram efetuadas por meio de um termémetro fixado na entrada da
camara de secagem.

A avaliacdo da cor foi realizada instrumentalmente, em colorimetro modelo CR
400, marca Minolta, utilizando a escala do sistema de cor “Hunter Lab”, sendo a
coordenada “L” a luminosidade, a coordenada “a” a intensidade do vermelho/verde € a
coordenada “b” a intensidade do amarelo/azul. Para as leituras foram coletadas amostras
no inicio da secagem e ao final da secagem, cujas leituras foram realizadas diretamente

no aparelho, em triplicata. A perda da cor foi calculado pela formula 1 abaixo:

AE = (AL™+A@2+AD) Y2 o, (1)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Figura 1, mostra-se a variacdo do teor de umidade adimensional (U/U,) do

pimentdo em fungdo do tempo de secagem.
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Figura 1 — Variacdo do teor de umidade adimensional do pimentdo durante o processo de secagem a
temperatura de 65°C e fluxo de ar de 0,5 m/s
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O modelo polinomial Y = 0,92X3-9,37X?+9,12X+92,36, foi ajustado aos dados
experimentais, através da analise de regressdo ndo-linear. Observa-se que, para atingir
teor de umidade adimensional de 0,1, correspondente a um teor de umidade de 9,36% em
base Umida, sdo necessérias 6 horas de secagem, na temperatura de 65°C.

Na Tabela 1, verifica-se que o pimentdo apresenta elevados teores de umidade o
que o torna em um produto muito perecivel, além de resultar em baixo rendimento do
produto desidratado (5,0%). Para o teor de solidos sollveis totais, observou-se um
pequeno aumento no produto desidratado (5,0), fato que pode ser explicado devido a o

aumento da concentracdo dos componentes do pimentdo no produto desidratado.
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TABELA 1. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas e da cor do pimentdo in natura e
desidratado.

Componentes Pimentéo in natura Pimentéo desidratado
Umidade 94,58% 10,36
Solidos sollveis totais 2,53 5,0

pH 6,16 -

% Acidez em acido citrico 0,20 2,5

% Rendimento - 5,0%

L” 37,24 35,81

a” -11,74 -4.77

b* 19,0 14,36

AE 7,89

Fonte: Elaborado pelo autor.

Em relagdo a cor do pimentdo, verifica-se na Tabela 01que ap6s a secagem o valor
da coordenada a* aumenta o que pode ser devido a oxidacao da clorofila, resultando em
perda da cor verde do produto. Ao passo que, apds a secagem, a coordenada L* diminui
significando que o produto ficou mais escuro, também pode ser verificado perda da
tonalidade amarela (coordenada b*). De forma geral evidencia-se que o pimentao
desidratado sofreu perda da cor no valor de 7,89 (AE). Todavia verifica-se alteracdo na
composic¢do fisico quimica do produto apds a desidratacdo para todos os parametros
avaliados. JUNIOR et al. (2020), estudando secagem de folhas de Alpinia zerumbet
também constataram que apds a secagem o produto apresentou modificagdes em suas

propriedades fisico-quimicas.

4 CONCLUSAO

O modelo polinomial de terceiro grau ajustou-se bem aos dados experimentais da
curva de secagem. A secagem influencia na cor do produto resultando em perda da cor.
O pimentdo apo6s desidratado sofre ligeira alteracdo em suas caracteristicas fisico-
quimica. O tempo de secagem do pimentdo na temperatura de 65°C € de seis horas.
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