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Resumo 
 

Este trabalho decorreu na INOV´LINEA – Centro de Transferência de Tecnologia 
Alimentar, em Alferrarede. O objectivo do trabalho foi efectuar estudos de secagem de 
frutos produzidos na região 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 desidratação osmótica e 
posterior secagem por ar quente. Utilizaram-se diversos solutos osmóticos, 
nomeadamente: frutose, açúcar amarelo e açúcar granulado branco. Para avaliação 
dos efeitos do processo de secagem estudou-se evolução de diversos parâmetros tais 
como: cor, textura, pH, aw, sólidos solúveis totais e perda de massa dos frutos. Os 
resultados obtidos mostram que há um maior aumento de sólidos solúveis totais nas 
cerejas branqueadas sem caroço para os três tipos de soluções osmóticas aplicadas. 
Constatou-se que os valores da actividade de água mais baixos nos frutos foram 
obtidos nas cerejas branqueadas sem caroço desidratadas com solução osmótica de 
açúcar branco. 
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Abstract 
 

The internship took place at INOV´LINEA – Centro de Transferência 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. 
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