Issue Date
Abstract

Publisher
Keywords
Type

Peer Reviewed

Collections

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Teixeira, AnaCatarina Silva
Secagem decerga
https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/2710

M etadata
2014

Este trabalho decorreu na INOV LINEA — Centro de Transferéncia

de Tecnologia Alimentar, em Alferrarede. O objectivo do trabalho foi
efectuar estudos de secagem de frutos produzidos naregi&o centro.

A escolharecaiu sobre a cereja (var. Lapim), de forma a desenvolver

um novo produto a partir de frutos de calibre inadequado para serem
comercializados. Os ensai0s consistiram, numa primeira fase, em ensaios
com e sem branqueamento de cerejas, seguindo-se um processo de
desidratacdo osméticae....

IPCB. ESA

Cergja, Desidratacdo osmatica, Secagem por ar quente
Thesis

No

ESACB - Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar

This page was automatically generated in 2019-10-16T13:05:27Z with
information provided by the Repository

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/2710

()

-

Instituto Politécnico
de Castelo Branco
Escola Superior
Agraria

Secagem de cereja

Licenciatura em Nutricao Humana e Qualidade Alimentar

Ana Catarina Silva Teixeira

Orientadores

Orientador interno: Professora Maria de Fatima Pratas Peres
Orientadores externos: Engenheira Joana Gracio e

Mestre Engenheiro Marco Alves

Outubro de 2014






Wy

o L

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

Escola Superior
Agraria

Secagem de cereja

Ana Catarina Silva Teixeira

Orientadores
Orientador interno: Professora Maria de Fatima Pratas Peres

Orientadores externos: Engenheira Joana Gracio e Mestre Engenheiro Marco Alves

Relatério de Estagio apresentado a Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco
para cumprimento dos requisitos necessarios a obtencdo do grau de Licenciado em Nutricdo Humana e
Qualidade Alimentar, realizada sob a orientacdo cientifica da Professora Adjunta Mestre Maria de
Fatima Pratas Peres do Instituto Politécnico de Castelo Branco e da Engenheira Joana Gracio e Mestre
Engenheiro Marco Alves do INOV'LINEA - Centro de Transferéncia de Tecnologia Alimentar
(TAGUSVALLEY).

Outubro de 2014






Agradecimentos

Durante a realizagdao deste trabalho, muitas foram as pessoas que me auxiliaram.
Desta forma gostaria de agradecer a todos os que directa e indirectamente
contribuiram para que o mesmo fosse possivel.

A Engenheira Joana e ao Engenheiro Marco que me orientaram no INOV'LINEA
pelo carinho com que me acolheram, pelos conhecimentos partilhados e por todo o
apoio que sempre me deram.

A professora Fatima Peres, orientadora interna, pela compreensao,
disponibilidade e dedica¢do nesta tltima etapa da minha vida académica.

Aos professores da Escola Superior Agraria que contribuiram para a minha
formacgdo, pela transmissao de conhecimentos e permitiram a concretizacdo de um
sonho. Obrigada a todos por fazerem de nds melhores pessoas.

Aos meus pais, pela dedicagao, apoio, por me levantarem nos momentos pelo qual
passamos, pelo orgulho e por terem acreditado em mim.

A minha irm4, pela amizade, disponibilidade, paciéncia, pelos conselhos e pela
forca que sempre me deu. E ao meu cunhado pela compreensao, paciéncia e ajuda
nesta fase da vida académica.

A toda a familia pelo apoio, ajuda, por estarem sempre a meu lado nos bons e
maus momentos.

Aos meus amigos pela amizade, por acreditarem em mim e me motivarem, pela
ajuda e carinho e por serem a familia que escolhi.

Aos colegas e amigos que conheci nesta jornada que me fizeram crescer e me
facilitaram a integracao nesta escola.

A todos o meu Bem Haja!

Ana Catarina






Resumo

Este trabalho decorreu na INOV'LINEA - Centro de Transferéncia de Tecnologia
Alimentar, em Alferrarede. O objectivo do trabalho foi efectuar estudos de secagem de
frutos produzidos na regido centro. A escolha recaiu sobre a cereja (var. Lapim), de
forma a desenvolver um novo produto a partir de frutos de calibre inadequado para
serem comercializados. Os ensaios consistiram, numa primeira fase, em ensaios com e
sem branqueamento de cerejas, seguindo-se um processo de desidratacdo osmotica e
posterior secagem por ar quente. Utilizaram-se diversos solutos osm@ticos,
nomeadamente: frutose, acticar amarelo e agtcar granulado branco. Para avaliacao
dos efeitos do processo de secagem estudou-se evolu¢do de diversos parametros tais
como: cor, textura, pH, aw, sélidos soluveis totais e perda de massa dos frutos. Os
resultados obtidos mostram que hd um maior aumento de sélidos soldveis totais nas
cerejas branqueadas sem carogo para os trés tipos de solugdes osmdticas aplicadas.
Constatou-se que os valores da actividade de agua mais baixos nos frutos foram
obtidos nas cerejas branqueadas sem caroco desidratadas com solug¢do osmdtica de
acucar branco.

Palavras-chave: desidratacao osmética, secagem por ar quente, aw, SST, cor.
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Abstract

The internship took place at INOV'LINEA - Centro de Transferéncia de Tecnologia
Alimentar (Food Technology Transfer Center), in Alferrarede, Portugal. The purpose
of this project was to perform fruit drying studies, namely cherries (var. Lapim),
produced in central Portugal, in order to develop a new product from fruits that are
unfit for sale. The procedures began with osmotic dehydration followed by air drying,
using several types of osmotic solutes: fructose, yellow sugar and granulated white
sugar. In order to verify the effects of the drying process, several parameters were
evaluated, such as color, texture, pH, aw, total soluble solids and fruit weight. Results
showed a higher increase of total soluble solids in pitted and blanched cherries for
the three types of osmotic solutions applied. The lower water activity levels in the
fruits were obtained in the pitted and blanched cherries dehydrated with white sugar.

Key words: Air drying, osmotic dehydration, aw, SST, colour.

Vil



Vil



indice

PNy 0 16 (=103 44 1) 101 PSSR I1I
2T 1 0 Lo \'
ADSETACT ..ottt VII
3 01 0T 16 o U 3TN 1
2 Processo de secagem de fIULOS ...t sses et ssssss s ssssss s sssaees 3
2.1 Operagdes prévias a0 proCessO A€ SECAZEIM ......vuurwureereererreeressesressessessesssssesssssesssssssnns 5
2.1.1 As operagdes de preparacao das matérias-primas como o descasque, o
descarogamento, 0 tiPO A€ COTTE......orrerererer sttt 5
2.1.2  BraNQUEAIMENTO ..coierceeereereeresssssesssesesssssesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsns 5
2.1.3  Desidratacao 0SMOTICA....cuirrrerrirssresressssessessssessess s sssssssssssssssssssssens 6
2.1.4  OUutros pré-tratamentos ... sessssssssssees 6

2.2 Principais alteragdes que ocorrem nos frutos resultantes dos processos de

TS0 o 1 O 7
2.2.1  AlteragOes SENSOTIAIS...cmermrerrereesssssessessessssssesssessssssss s sesssss s ssssssssssssess 7
2 R = 11 - P 7

2.2. 1.2 COT ctereereereeeereteese et e b e s 8
00 BIC TN T 10T ) g T= ) o) 4 U= PP 8

2.2.2  AIteragies QUIMICAS ..oreermsnreresssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 8
2.2.2.1 Alterag0es miCrobiolOZIiCas. ... 8
2.2.2.2 Alteragtes eNZiMALICAS ..t ssssssssssssssssssns 8
2.2.2.3 Escurecimento NA0-€NZIMATICO .....uuuriureereereereererseeresseesessessessessessessssssssssseenes 9
2.2.2.4 0Xidagado dos lIPIdOS..umrinininininnissssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 9

T 1Y 1 0T (0] (o] =4 = T OO 10
3.1 Ensaios prévios para seleccdo de metodologia experimental........ccccccoveureeneen. 10
3.2 Metodologia analitiCa ... ssssss s 12
20 B - 11 T 12
3.2.2  S6lidos solUveis totais (SST) ..o sssssssssssesssessens 12
200G T U 111 - L 12

I J0 S 00 PP 12
32 D PH e 13
3.2.6  Actividade da AZUA .....coeereereereenerereieeseesessessseses st seeas 13

4  Metodologia eXPerimental ... e ssasesees 14
5 Resultados € diSCUSSA0 ....ouueureurerrerrerresresresresresses s ses s sesses s s sessessessessessessesnes 16
5.1 ENSQI0S PIreVIOS .ueieieceeeeeeeseseeeeessesseesessessessssssssssssessssssssessessssssssssssssssssssssssssssssssesssssesns 16



5.2 Evolucgao de caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais ao longo do

processo de secagem em fungao do tipo de ACUCAT ......ovcereereereereereererserserseesesseesesseesesseeseens 17
Lo R Y = 13- T 17

5.2.2  SOliAOS SOIIVEIS LOTAIS.ciieiuieierreeeererersieeseseesesessesessssssessssesessssssesessssssssssssssssssssssssssees 19

L0 T A=Y o 1 o= 20

I T 01 ) G 21

5.2.5  PHusrrrsr e 23

D 20D AW ettt ettt ettt et et ee ettt e e e e ne e e e et e et e et eeneeeeae e an st et ee et eeeenenennene 24

LI 070 ) 4 (o) 10 1Yo 1 1IN 26
Referéncias biblioGrafiCas ... sssssssssssssns 27



