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Desidratacdo de péssego (Prunus persica L.) por
desidratacdao osmotica e secagem

Laura Varandas Morais

Resumo

A desidratagdo é um processo que consiste na elimina¢do de agua de um produto
por evaporacdao. Com o aumento da produc¢do e sazonalidade de diversos frutos, a
producdo de fruta desidratada pode ser uma alternativa para escoamento dos
excedentes. Os produtos alimentares podem ser desidratados por processos baseados
na vaporizagao, sublimacdo, remoc¢do de agua por solventes ou na adicdo de agentes
osmaticos.

Este trabalho teve como objetivo na operacionalizagdo de um secador semi-
industrial e no estudo da otimizacao do processo de secagem do péssego, assim como
a aplicacdo de desidratacao osmoética antes da secagem. Foram utilizadas solug¢des de
diferentes concentragdes de frutose e uma calda de mel. A utilizagdo de mel mostrou-
se como uma alternativa ao uso de frutose, como recurso a matérias-primas da regiao.
Numa fase inicial foram realizados varios ensaios a fim de selecionar um programa de
secagem adequado, que ndo proporcionasse alteracdo significativa da cor da fruta
(determinado por colorimetro no sistema CIELAB), fosse adequado do ponto de vista
microbiolégico e tivesse a preferéncia dos provadores na avaliagdo sensorial. O
programa de secagem selecionado tem a duracao de 7 h 30 min: 1 hora até atingir a
temperatura de 52°C; 6h30min a temperatura de 52°C.

De seguida foram testadas 4 caldas: calda agucarada com trés concentragdes
diferentes de frutose (C1: 36,5 %, C2: 49% e C3: 73,5% e uma calda a base de mel
(diluicdo de 1:1 m/v); para desidratacdo osmotica seguida de secagem. Este
programa de secagem teve a duragdo de 8 horas.

Para estas 4 amostras foi efetuada uma prova de ordenacao tendo a amostra C3
(735 g/L de frutose) obtido a maior pontuacao.

Para as amostras selecionadas nas provas de ordenacdo de secagem simples e por
desidratacao osmotica seguida de secagem osmdtica foram efetuadas as seguintes
determinag¢des: humidade; gordura; proteina; cinzas; hidratos de carbono; valor
energético; sodio; sal; glucose; frutose; sacarose; maltose; lactose.

Os resultados demonstraram que o produto com pré-tratamento, embora mais
apreciado pelos provadores apresenta um teor de aglcares (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 apos a desidratacdo osmoética (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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Dehydration peach (Prunus persica L.) by osmotic
dehydration and drying

Laura Varandas Morais

Abstract

The dehydration is a process which consists in removing water from a product by
evaporation. With increasing production and seasonality of various fruits, dried fruit
production can be an alternative to disposing of the surplus. The food products can be
dehydrated by processes based on vaporization, sublimation, water removal by
solvents or the addition of osmotic agents.

This work aimed at the implementation of a semi-industrial dryer and the study of
optimization peach drying process as well as the application of osmotic dehydration
before drying. Solutions were used in different concentrations of fructose and honey
syrup. The use of honey has proved to be an alternative to the use of fructose as use of
raw materials in the region. Initially it was performed several tests in order to select a
suitable drying program, which did not deliver significant change in fruit colour
(determined by colorimeter in CIELAB system), be suitable from a microbiological
point of view and was preferred by the assessors in the assessment sensory. The
selected drying cycle lasts for 7 h 30 min: 1 hour to reach a temperature of 52 °C;
6h30min at 52 °C.

Then they were tested 4 syrups: sugar syrup with three different concentrations
of fructose (C1: 36,5 %, C2: 49%and C3: 73,5%) and a syrup for honey base (dilution
1: 1 m / v); for osmotic dehydration and drying. This drying program lasted eight
hours.

For these four samples was performed proof ordination with the sample C3 (735
g/L of fructose) obtained the highest score.

For samples selected in the simple drying ordering tests and osmotic dehydration
osmotic drying the following determinations were made: moisture; fat; protein;
ashes; carbohydrates; energy value; sodium; salt; glucose; fructose; sucrose; maltose;
lactose.

The results showed that the pre-treatment product, although most appreciated by
the tasters has a sugar content (fructose) greater inherent in the treatment and
moisture content, fat and less protein.

It should be noted, however, that this work should be continued in order to assess
the best conditions for drying after osmotic dehydration (especially for the syrup of
honey) as the tasters liked the taste of the sample treated with honey but scored
worse due to high tackiness which presented.

Vil



Keywords
Dehydration; Osmotic dehydration; Peach; Dryer; Honey.

Vil



indice geral

1.
2.

3.

4.

5.
6.

0 06 LR o Lo PSP 1
SECAZEIM ...t ————————— 2
2.1, Tipos de deSidratagao ... reeeserensenseresssssssessssssesssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssesans 3
2.2, Desidratagdo 0SMOLICA ....cerererermesresneerissesesssssesssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 4
7S TR 001 0 T-Y=) 1 U= o 0N 5
Material € MELOAOS ..ouueureererereeree e ses et a bbb s st 5
3.1 Selecdo do programa de SECAZEIM.....couuerrerererrerseererseerersessessessessessessessssssssssssssssssssssssses 5
3.2 ANALISE SENSOTIAL ...vvueeiereareeeeresesees s s s 7
3.3 Analises fisico-quimicas € miCrobiolOZICas......couururerreererneererneererseeseeseesesseesesseesesseenes 8
ReSUItad0S € AiSCUSSAD ... erererrerreeerreeeeesesessessesses s ssessessesses s ssesssssesssseseanes 10
T Y=Y (=Tor= Lo R e Co I 0D 0T i oo - PSP 10
4.2 SECAZCIM ..oiuiirrisrissis s bbb 12
TSR DIES U bir=Ywe=Tor= 0T 0 1) 4 o ] 6 Lo FOuumu T 16
4.4 Analises fisico-quimicas € microbiolOZiCas.......comerereermerreenrerreensesserseesseeseessessesnns 19
(0003 Tod 10 Y- Lo J000 TP 21
Referéncias Bibliograficas......innessesssesssssss s 21



