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Introducéo

A berinjela (Solanum melongem L.) € uma olericola da familia Solanaceae., essa
espécie é originaria da india, onde se verifica a maior diversidade genética. A sua producéo é
amplamente distribuida nos varios continentes, sendo cultivada em paises da Asia, Europa,
Africa e Américas Central e do Sul. No entanto, a berinjela possui um alto teor de umidade,
podendo apresentar até 94% b.s., que proporciona uma vida Gtil muito limitada.

Dentre 0s processos de conservacdo a desidratacdo osmdtica tem-se tornado bastante
utilizada. Segundo Soares Junior et al. (2006), a melhoria dos aspectos nutricionais e
funcionais estd diretamente relacionada a diminuicdo do teor de agua e ao consequente
aumento na concentracdo dos nutrientes e do teor de fibras; ja 0 aspecto sensorial € melhorado
porque o tratamento osmotico ndo muda a integridade do alimento, de maneira que o dano
térmico a textura, a cor e ao aroma, € minimizado.

Em alguns casos a desidratagdo osmética auxilia a perda de agua com pouco custo,
economia de energia e, algumas vezes, auxiliando a incorporacdo e sélidos desejaveis como
agente conservante ou outro soluto que confira melhor qualidade sensorial ou nutricional ao
produto processado; na grande maioria das vezes a desidratacdo osmotica compde uma das
etapas do processamento, em geral como uma fase que precede a secagem (Almeida et
al.,2015).

Neste contexto, este trabalho foi realizado com o objetivo de estudar e modelar o
processo de desidratacdo osmética da berinjela com adicdo de saborizante de erva doce.

Metodologia

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA),
da Unidade Académica de Engenharia de Alimentos, do Centro de Tecnologia e Recursos
Naturais (CTRN) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande,
Paraiba.

Foram utilizadas berinjelas (Solanum melongena L.) e erva-doce adquiridos no
mercado local de Campina Grande — PB.

As berinjelas foram lavadas com agua e detergente neutro; em seguida, imersas em
solucdo de hipoclorito de sddio (20ppm) durante 15 minutos para desinfecgdo e s entdo
enxaguadas em agua corrente para retirada do residuo de hipoclorito, sendo a agua superficial
retirada pela sua exposi¢édo ao ar ambiente.

As berinjelas foi descascada manualmente, realizando um corte nas berinjelas ao meio,
e cortadas manualmente em fatias, de aproximadamente 4 x
2 X 2 (comprimento, largura e altura).
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As solucdes de sacarose foram preparados com acgucar cristalizado granulado e agua
destilada em chapa aquecedoras até atingir os teores de solidos sollveis desejados (55, 65 e
75 °Brix), em que a afericdo do °Brix era realizada por meio do refratdmetro de bancada da
marca Quimis.

A quantidade de solucéo foi feita de forma a manter a proporcdo Massa de fruto:
Massa de solucdo 1:6. Para cada solugdo de sacarose (55, 65 e 75°Brix) realizou-se
formulagbGes contendo erva-doce, na propor¢do de 5% e 10% de massa da solugéo,
respectivamente.

As berinjelas foram imersas nas solucdes de sacarose nas concentracdes de 55, 65 e 75
°Brix, juntamente com o erva doce, e mantidas em estufa sem circulacdo de ar na temperatura
de 50° C, respectivamente, durante todo tempo de desidratacdo osmotica, 8 horas.

Os dados de desidratacdo osmotica foram ajustados os modelos Page (RX = exp (-K x
t"), Cavalcanti Mata (RX = a exp (-K x t°) + ¢ exp (-K x t%) +e), e Logaritmo (RX= a exp (-K
x t) +c). Em que, RX - Razdo de teor de agua, adimensional; t - tempo, min; a, b, ¢, d, e e n=
constantes do modelo; K - constante de secagem.

Os pardmetros dos modelos foram obtidos por analise de regressdo ndo linear pelo
método numérico Quasi-Newton e ajustados aos dados experimentais da cinética de
desidratacdo por meio do secagem por meio do software Statistica, verséo 8.0 (Statsoft, 2008).
Como critério de selecdo para expressar 0 modelo que melhor representard o processo de
secagem, utilizard o coeficiente de determinacdo (R2), dado pelo software Statistica 8.0 e 0
DQM (desvio quadratico médio).

Resultados e discussao

Os modelos utilizados representaram bem o processo de cinética de desidratacdo
osmatica devido aos coeficientes de determinacBes serem superiores a 90% e desvio quadrado
médio inferior a 0, 06.

Ao analisar o modelo matematico de Page, percebe-se que todas as curvas apresentam
coeficientes de determinacdo superiores a 99,176 e DQM inferiores a 0,022. Este modelo se
ajusta bem os dados da cinética de desidratacdo, isso pode ser comprovado verificando-se
tanto as curvas como o coeficiente de determinacdo R2. Para o parametro ‘“k” observa-se
valores que variam de 0,23 a 1,06, ja o parametro “n” os valores encontra-se entre 0,20 a 1,07.
Tsuda et al. (2014), relataram que o modelo de Page apresentou melhor ajuste aos dados
experimentais com (R?) superior a 0,996.

Os coeficientes da equacdo de Cavalcanti Mata apresentam coeficientes de
determinacéo superiores a 99,373 e DQM inferiores a 0,0189. Assim 0 modelo matematico se
ajusta muito bem aos dados experimentais. Para o parametro k o menor valor encontrado 0,08
foi em 55°brix e 5% erva doce, e 0 maior valor de 1,06 em 65°brix e 5% de erva doce, para 0
parametro “ai” os valores variam entre 0,49 e 1,69, em que diminui com o aumento da
concentracdo de sacarose com 5% de erva doce, “a2” 0,10 e 1,16, “a3z” 0,23 ¢ 1,67, “as” 0,00 e
0,54, ja “as” aparece negativo variando entre -0,01 a -2,36. Os valores de az e as diminui, e a,
e a4 aumentam nas berinjelas a 10% de erva doce com o aumento da concentragdo de
sacarose.

O modelo de Logaritmo, ndo se ajusta bem os dados da cinética de secagem, isso pode
ser observado verificando-se tanto as curvas como o coeficiente de determina¢do R2, onde
possui valores entre 92,976 a 98,754 e DQM entre 0,063 a 0,027. Os valores do parametro
“a”, crescem com o aumento da concentracdo de sacarose nas berinjelas a 5 e 10% de erva
doce, e “c” apresentou valores variando de 0,04 a 0,43 e valores de “k” entre 0,09 a 0,21. Nas
berinjelas com 10% de erva doce “k” diminui com o
aumento da concentracdo de sacarose.
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Verifica-se que os modelos de Page e Cavalcanti Mata podem ser utilizados para
representar o processo de cinética de desidratacdo osmdtica, que apresentaram 0s maiores
valores de R? e os menores desvios quadraticos médios (DQM), exceto o modelo de
Logaritmo, no qual obteve os menores coeficientes de determinagéo e os maiores DQM.

Conclusodes

Os modelos de Page e Cavalcanti Mata se ajustaram bem aos dados experimentais
podendo ser usados na predicdo das cinéticas de desidratacdo osmdtica das berinjelas
desidratadas com a incorporagédo do sabor de erva doce na temperatura 50°C.

Palavras-Chave: Solamum melongena L., erva doce, conservagao.
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