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RESUMO

Abdbora (Cucurbita maxima) e cenoura (Daucus carota L.) foram utilizadas para se avaliar o
efeito do tipo de vegetal na cinética de desidratagdo osmotica em solugdo ternaria com
concentragao total 61,5% (46,5% sacarose e 15% NaCl) na temperatura de 30°C e tempo de
imersédo variando de 0 a 90 min. Foi utilizado o modelo de Azuara para ajustar os dados
experimentais da cinética. Observou-se que o tipo do vegetal influenciou o processo de
transferéncia de massa na desidratagdo, onde a abdbora perdeu mais agua e ganhou mais sélidos
do que a cenoura. Os valores da difusividade efetiva para a agua foram da ordem de 107" m%s
para ambos os produtos.
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SUMMARY

INFLUENCE OF VEGETABLE KIND AND MATHEMATIC MODELING
OF OSMOTIC DEHYDRATION KINETICS IN TERNARY SOLUTION

Pumpkin and carrot were utilized to evaluate the effect of vegetable kind in osmotic dehydration
kinetics on ternary solution with concentration of 61,5% (46,5% sucrose and 15% NaCl) at
temperature of 30°C and immersion time range from 0 to 90 min. Azuara’s model was utilized to fit
experimental data of kinetic. It was observed that vegetable kind influenced mass transfer process
on dehydration and pumpkin lost more water and gain more solids than carrot. Effective diffusivities
values to water were in order to 10™'° m?%s for both products.
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1. INTRODUGAO

Apesar da*fome ainda hoje fazer vitimas em todo o mundo, o desperdicio de
alimentos “in naﬁj_ra" € um grave e endémico problema em paises em desenvolvim ento,
como o Brasil. Dai a importancia de métodos de preservagéo capazes de conservar os
excedentes produzidos por periodos mais longos. Destaca-se a desidratagdo osmotica,
que isoladamente ndo é capaz de reduzir a atividade de agua satisfatoriamente, mas
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diminui as perdas de nutrientes, cor, entre outras caracteristicas importantes dos
alimentos, sendo por isso bastante utilizada como pré-tratamento para diversos outros
meétodos de preservagéo. O processo consiste na imersdo do alimento inteiro ou fatiado
em uma solugéo hipertonica estabelecendo-se assim dois fluxos simultdneos principais:
migrac@o de agua do alimento em direcdo & solugdo e migragdo de soluto da solugdo
para o alimento. Além destes ha um outro, que embora quantitativamente secundario é
qualitativamente importante, que é o fluxo de componentes naturais do alimento para a
solugao. Estes fluxos estdo intimamente relacionados com a parede celular, que age
como meio semipermeavel & passagem de nutrientes e agua pela membrana da célula

[3].

Neste estudo buscou-se avaliar a influéncia do tipo de vegetal na cinética de
desidratagdo osmética em solugdo temnéria contendo 46,5% de sacarose, 15% da NaCl

em agua. Determinaram-se também os valores de difusividade efetiva da agua em ambos
0s produtos.

2. MATERIAL E METODOS

A matéria-prima, obtida no mercado local (CEASA-Campinas/SP), foi lavada com
agua corrente e cortada em rodelas de 2 a 3cm de diametro (cenoura) e placas de 3,5 x
2,5 (abdbora), ambas com 0,5cm de espessura e imediatamente pesadas. Os ensaios
foram realizados em incubadora com agitagdo constante de 80rpm e controle de
temperatura. As amostras, apos pesadas, foram imersas na solugdo desidratante na
razao 1:10. Em intervalos de 10 min. até os 30 primeiros minutos, de 15 em 15 min até a
primeira hora e um ultimo aos 90 minutos, as amostras foram retiradas da solugéo,
lavadas em agua destilada, colocadas em papel absorvente e pesadas. O ganho de
solidos e a perda de agua foram calculados de acordo com as equagdes descritas por
Hawkes e Flink [3]. A determinagdo da umidade realizada em estufa a vacuo a 70°C por
24h. O ajuste do modelo de Azuara [2] aos dados experimentais da cinética foi feito
através de regressao linear e nao-linear utilizando o programa STATISTICA 5.0 e este
ajuste foi avaliado dravés do coeficiente de determinagéo e do erro relativo médio, de
acordo com Lonf'auro, Bakshi, Labuza [6].

3. RESULTADOS

Na Figura 1 sdo mostradas as cinéticas de desidratagdo para os dois materiais.
Que evidencia que tanto a perda de agua, quanto o ganho de sélidos foram maiores na
abobora. Isto pode ser atribuido, segundo Kowalska & Lenart [4], a estrutura celular
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destes produtos, que é mais compacta na cenoura, o que dificulta a remog&o de 4gua e a
penetragdo de soluto nas células.
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Figura 1: Cinética de perda de agua e ganho de sélidos de abdbora e cenoura

De maneira geral, o processo de desidratacdo osmética objetiva uma alta taxa de
remogao de agua e uma baixa incorporagéo de soluto. Assim, o alimento néo sofreria
grandes dteragbes em sua COmposi¢ao e caracteristicas sensoriais. Estes dois fluxos
séo quantificados através da perda de agua (PA) e do ganho de solidos (GS),
respectivamente. Entretanto, em muitos casos, observa-se que a regidao de maxima PA e
minimo GS encontram-se em condicdes distintas. A utilizagdo da razdo entre eles
(GS/PA) é um parametro alternativo para a escolha da melhor condigéo do processo, pois
engloba, em uma mesma resposta, as variagbes sofridas isoladamente por essas
variaveis quando ocorrem alteragdes nas condigdes do processo [5]. Os resultados de
GS/PA de 0,28 para a abdbora e 0,16 para a cenoura indicam que, além de outros
fatores, o tipo de vegetal influencia na resposta GS/PA e que o tecido da cenoura em
relagdo a abobora favoreceu mais a perda de agua do que o ganho de sélidos. Isto
também foi verificado por Kowalka & Lenart [4] estudando a desidratagio osmética de
abdbora, cenoura e maga em solugdo de sacarose 61,5% em agua a 30°C.

O resultado do ajuste do modelo aos pontos experimentais de PA e GS para ambos
0s vegetais sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores do erro relativo médio (E) e coeficiente de determinagéo (R?) para GS e
PA e difusividade efetiva da agua (Der) , obtidos pelo modelo de Azuara

GS PA
Vegetal E(%) R’ E(%) R? Do x 107
Abdbora 8,45 0,97 6,0 0,98 9,22
Cenoura 2,10 0,99 4.5 0,98 4,06
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Os valores de E abaixo de 10% e um R préximo a 1, possibilita afirmar que o
modelo de Azuara se ajustou bem aos dados experimentais de perda de agua (PA) e
ganho de sdlidos (GS), tanto da abébora quanto da cenoura e pode ser usado para
predizer o comportamento destas propriedades.

O ajuste do modelo também permitiu o calculo da difusividade efetiva da agua (Dg)
€ apresentou valores que estdo dentro da faixa encontrada na literatura. Ade-Omowaye
et al. [1] trabalhando com paprica vermelha, também em solugdo ternaria de NaCl,
sacarose e agua em varias concentragdes a 25°C, obtiveram valores que foram de 6,7 x
10" a20,1x 10" m¥s.

4. CONCLUSAO

O tipo de vegetal influenciou na transferéncia de massa na desidratagdo osmotica
em solugdo ternaria a 30°C. Sob estas condi¢cdes, a cenoura apresentou 0 menor de
GS/PA e, para ambos os produtos, a desidratagéo foi mais intensa no inicio do processo.
O modelo de Azuara ajustou-se bem aos dados experimentais, indicando ser apropriado
na predigdo da cinética de desidratagdo osmética de abébora e cenoura nas condigdes
deste estudo.
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