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Resumo

O presente estudo tem como principal objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas, nutricionais, microbiolégicas e sensoriais de passas de cereja (cultivar “De
Saco” de cereja fresca descarogada), mediante o processo de desidratacao em secador
de ar quente e secador solar.

Com o presente trabalho pretende-se estudar a passa de cereja de forma a obter
um melhor aproveitamento da fruta, para que nao haja tanto desperdicio, pois é um
fruto fresco com um tempo de vida muito curto. Com a desidratacdo esse tempo
aumenta e a passa pode ser comercializada todo o ano aumentando assim o valor
econdmico da cereja e da sua comercializacgao.

Na fase inicial caracterizamos a cereja fresca a nivel fisico-quimico e
microbiolégico, tendo sido analisados os seguintes parametros: calibre, textura,
atividade da agua, cor, acidez total, pH, humidade, sdlidos soluveis totais, proteina,
cinzas, gordura e hidratos de carbono. Determinou-se ainda as bactérias coliformes a
372C, contagem; bolores e leveduras (aw<0,95), contagem; listeria monocytogenes,
pesquisa; microrganismos a 30 °C, contagem; Salmonella spp. pesquisa. Para
comparag¢ao do desempenho dos secadores determinou-se as curvas de secagem.
Para a passa de cereja analisaram-se os parametros anteriormente descritos, o valor
energético (Kcal e KJ]) e ainda a analise sensorial. Esta analise foi realizada através de
um painel de 60 pessoas e teve como principais parametros o paladar, textura e a
apareéncia.

Os resultados obtidos permite-nos concluir que os dois secadores tem
desempenhos diferentes, sendo a secagem solar mais demorada, mas com a vantagem
de ndo gastar energia pois tem como fonte as energias renovaveis. Contudo apresenta
a desvantagem de ter as condi¢des climatéricas como fator limitativo, ao contrario do
secador de ar quente que tem uma secagem mais rapida mas um grande gasto de
energia. Comparando os trés tipos de passas obtidos por secagem de ar quente, solar
e solar com a imersdo em 4cido ascorbico, podemos concluir que todas elas tem tanto
as caracteristicas fisico-quimicas como microbiolégicas muito parecidas. Em termos
sensoriais, as passas obtidas no secador de ar quente e secador solar com cerejas
naturais sao as que tem melhor qualidade em detrimento das passas obtidas pelo
secador solar com cerejas imersas numa solugdo de acido ascérbico.

Palavras-chave

Passas de cereja; Secagem; Secador de ar quente; Secador solar.
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Abstract

The present study has as main objective to evaluate the physic-chemical,
nutritional, microbiological and sensory cherry raisin ("De Saco" of fresh cherry
without the lump), through the process of dehydration in hot air dryer and solar
dryer. With this present work we intend to study the dried cherry in order to obtain
a better use of the fruit, so that there is so much waste, as it is a fresh fruit with a very
short time of life. With the dehydration that time increases and the dried cherry scan
be marketed throughout the year thus increasing the economic value of the cherry
and their commercialization.

In the initial phase feature the fresh cherry the physic-chemical and
microbiological level, having been analyzed the following parameters: caliber,
texture, water activity, color, total acidity, pH, humidity, total soluble solids, protein,
ash, fat and carbohydrates. In the laboratory of Microbiology was coliform bacteria at
37° C, count; molds and yeasts (aw < 0.95), count; listeria monocytogenes, research;
microorganisms to 30 °C, count; Salmonella spp., research. For compare of the
performance of the determined dryers drying curves. For the matter of cherry
analyzed the parameters described above, the energy value (Kcal and Kilojoules) and
sensory analysis. This review was conducted by a panel of 60 people and had as main
parameters the taste, texture and appearance.

The obtained results allow us to conclude that the two have different performance
dryers, being the longest solar drying, but with the advantage of not wasting energy
because it has as source renewable energies. However presents the disadvantage of
having weather conditions as the limiting factor, unlike warm air dryer that has a
faster drying but a great expenditure of energy. Comparing the three types of raisins
obtained by hot air drying, solar and solar with soaking in Ascorbic acid, we can
conclude that they all have both the physic-chemical characteristics as
microbiological very similar. In sensory terms, the raisins found at hot air dryer and
solar dryer with natural cherries are the which has better quality at the expense of
raisins obtained by solar dryer with cherries soaked in a solution of ascorbic acid.

Keywords
Dried cherry; Drying; Warm air dryer; Solar dryer.
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