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Resumo: A demanda por alimentos mais saudaveis vem crescendo ao longo dos anos e as
hortalicas apresentam-se como alternativas para uma alimentacdo mais saudavel, contudo as
hortalicas sdo alimentos pereciveis, estragam facilmente e apresentam altos indices de perda pés-
colheita. Novas formas de consumo do alimento podem ser obtidas, e uma alternativa para
favorecer a estabilidade do produto e prolongar a vida atil é através da secagem, que proporciona
maior vida de prateleira e reduz o desperdicio. O presente trabalho teve como objetivo secar as
hortalicas em estufa a 60 °C, no intuito de verificar a difusividade efetiva do pimentéo, e
caracterizar a berinjela e 0 pimentdo seco. As hortalicas foram lavadas, sanitizadas e cortadas
transversalmente em fatias e posteriormente foi realizada a secagem em estufa na temperatura de 60
°C, individualmente. As analises fisico-quimicas do material desidratado foram: o teor de umidade
(base seca), acidez total titulavel (ATT), pH e atividade de agua. A difusividade efetiva foi obtida
por meio do ajuste do modelo matematico da difusdo liquida. Ap6s a secagem houve uma reducgao
elevada no ter de umidade dos produtos, baixando de 93,5% para 12,75 % no pimentdo e de 88%
para 8,91% para a beringela. As hortalicas apresentaram baixos valores de atividade de dgua e 0s
valores da acidez total titulavel (ATT) foram proximos para a berinjela e o pimentdo. A
difusividade efetiva mostrou um rapido fluxo de agua para o pimentdo na temperatura de 60 °C.

Palavras-chaves: Alimentos pereciveis; Conservagéo; Difusividade efetiva.

Introducéo

Hortalicas sdo vegetais com uma larga variedade de espécies, que apresentam facil digestdo, baixo
valor calorico e contetdo antioxidante, possuem grande valor nutricional, destacando-se com teores
significativos de sais minerais, vitaminas, fibras, carboidratos e proteinas (VIEIRA et al., 2014).

O piment&o é uma hortalica de clima tropical que apresenta uma vida Gtil muito curta, devido ao seu
alto contetdo de umidade e alta atividade de agua que favorece sua rapida deterioragdo por micro-

organismos e reacdes deterioradoras como quimicas e enzimaticas; constitui benéficos na dieta
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humana, sendo fonte de diversos nutrientes, entre eles minerais, fibras e vitaminas, além de
proporcionar cor, aroma e sabor em diversas elaboracdes de alimentos (ALVES & NICOLETI,
2016).

A berinjela por possuir um alto teor de umidade (até 94% b.s.), proporciona um tempo de vida dtil
muito reduzia (ERTEKIN & YALDIZ, 2004; REIS et al., 2006; PUIG et al., 2012). E um alimento
funcional em virtude da presenca dos antioxidantes, antocianinas, o que a torna interessante do
ponto de vista nutricional (PINHEIRO et al., 2015). A sua comercializacao é realizada sem o uso de
refrigeracdo, provocando em poucos dias a perda da qualidade e apresentando aspecto de murcho
(HENZ & SILVA, 1995).

O Brasil por ser favorecido pelo seu clima e solo, garante um grande volume na producdo de
vegetais, que em combina¢do com as tecnologias agricolas empregadas no cultivo garantem
produtos de alta qualidade e uma cultura bastante diversificada. Se por um lado a grande producao é
interessante para suprir a demanda interna do consumo do alimento fresco, por outro, pode haver
um aumento da producdo excedente, levando a um desperdicio. As perdas de alimentos ainda
podem ser agravadas devido a alta perecibilidade das hortalicas in natura, além das técnicas
inadequadas de colheita e pds-colheita (ALVES & NICOLETI, 2016). Nesse contexto, novas
formas de consumo do alimento podem ser obtidas, e uma alternativa para favorecer a estabilidade
do produto e prolongar a vida util é através da secagem, que proporciona maior vida de prateleira e
transportes e armazenamento facilitados (PINHEIRO et al., 2015). A secagem é o0 modo mais
empregado para promover a qualidade e a estabilidade do alimento, por diminuir a quantidade de
agua do produto reduz a atividade biologica e mudancas quimicas que podem ocorrer durante seu
armazenamento (MENEGHETTI et al., 2012).

A secagem conquista 0 consumidor com inovacgdes tecnologicas, assegurando o produto em
temperatura ambiente sem custos para seu armazenamento e com as qualidades do produto in
natura. Com base no contexto, esse trabalho teve como objetivo secar as hortalicas em estufa a 60
°C, no intuito de verificar a difusividade efetiva do pimento, e caracterizar a berinjela e o pimentéo

Seco.

Metodologia
Diante desse fato e dos resultados obtidos, foi selecionado o pimentdo e a beringela produzidas em
sistema organico. As hortalicas foram levadas para o Laboratdrio de Processamento de Alimentos,

do Instituto Federal do Rio Grande do Norte, Unidade Pau dos Ferros- RN. As hortalicas foram
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lavadas, sanitizadas e cortadas transversalmente em fatias de aproximadamente 2,5 cm e
posteriormente foi realizada a secagem em estufa na temperatura de 60 °C, individualmente.

As analises fisico-quimicas do material desidratado, foram: o teor de umidade (base seca) e acidez
total titulavel (ATT) determinados de acordo com as metodologias descritas no manual do Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2005), o pH através do método potenciométrico e a atividade de agua
determinada por medida direta no higrometro Aqualab, na temperatura de 25 °C.

A difusividade efetiva foi obtida por meio do ajuste do modelo matematico da difusdo liquida,
descrita pela Equacdo 1, aos dados experimentais da secagem do pimentdo e da beringela,
considerando-se a forma geométrica do produto como aproximacdo a um cilindro finito, devido ao

corte do mesmo, desconsiderando-se a contracdo volumétrica (Luikov, 1968).

100 40 u2 u2
M@ =M, -(M,, *M‘)Z,. ZIB"B‘“ P (an * (L/Z)ZJDt

1)

Em que: M(t) - teor de umidade no instante t; Meq - teor de umidade para t — co; Mi - teor de
umidade para t=0; R - raio; L — comprimento; D - difusividade; t — tempo; Bn = 4/un2; Bm =
2/[um2; JO(un) = 0; um = (2m-1)(1/2).

Resultados e discusséo

As analises realizadas no pimentdo e beringela ap6s a secagem na temperatura de 60 °C estdo
presentes na Tabela 1. Apds a secagem houve uma reducéo elevada no ter de umidade dos produtos,
baixando de 93,5% para 12,75 % no pimentéo e de 88% para 8,91% para a beringela. A diminuicéo
da quantidade de agua nos produtos agricola providencia uma maior vida de prateleira e evita a
degradacéo de substancias benignas para o consumidor (TONTUL & TOPUZ 2017).

Tabela 1 — Médias da caracterizagéo fisico-quimica do pimentdo e da beringela apds a secagem a
60 °C.

Umidade (%,  Atividade Acidez (ATT, pH Difusividade
b.s.) de 4gua %) ef. (m2/s)
Beringela 8,91 0,285 2,19 5,63 -
Piment&o 12,75 0,315 2,22 5,73 4,81x10°"

As hortalicas apos passarem pelo processo de secagem apresentaram baixos valores de atividade de
agua, como pode ser observado na tabela 1. Resultados esses considerados bons, pois a flora
microbiana ndo pode se multiplicar em alimentos que apresentam atividade de agua abaixo de 0,6
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(OLIVEIRA et al., 2005). Santos et al. (2012) estudando a secagem do coentro (Coriandum sativum
L.) a 50 °C encontrou valor de 0,35 para atividade de agua.

O pH dos produtos secos ficou na faixa de 5,69, valores proximos aos encontrado por Michel et al.
(2014) ao estudar a secagem da batata yacon em diferentes épocas do ano, obtendo valores variando
de 4,53 a 6. Os valores da acidez total titulavel (ATT) foram proximos para a berinjela e o
pimentdo. A mesma faixa de valor foi relatado por Delmiro (2016) ao secar cenoura nas
temperaturas de 60, 70 e 80 °C que obteve aproximadamente 2,3% de ATT. Gomes & Oliveira,
2011 afirmam que o estudo da acidez esta associado com a avaliacdo da caracteristica e
conservacao em alimentos, e o estudo do pH indicando o grau de deterioracao ja que é relevante na
perspectiva microbiolégica e quimica do produto.

Ainda na Tabela 1, encontra-se o valor da difusividade efetiva que representa o fluxo de agua ao
sair do produto durante a secagem para 0 pimentdo. Em comparacdo a difusividade de outros
produtos encontrados na literatura, o valor do pimentdo ficou superior, tendo em vista os valores de
1,359x10 % e 5,301x10 *° encontrados por Limpaiboon (2011) no processo de secagem de abdbora
em diversas temperaturas; e 1,26x10°° e 8,80x10° encontrados por Singh & Pandey (2012) na
secagem de batata doce. Esse fato é explicado devido a estrutura fisica do pimentdo ndo ser
totalmente preenchida no seu interior, assim, devido a menor massa, a saida da 4gua na secagem e
mais rapida. Contudo Azoubel & Murr (2004), explicam que é dificil realizar a comparacdo de
difusividades na literatura devido as varias maneiras de se calcular a mesma, além da variacdo da

composicao e estrutura fisica dos alimentos.

Conclustes

A utilizacdo da operacgéo unitaria, a secagem, alcangou 0s objetivos propostos: a reducdo da massa,
da umidade e da atividade de agua, permitindo o aproveitamento desses produtos na forma de po.
Os valores do pH e acidez mostraram que 0s produtos ainda apresentam-se susceptivel ao ataque
dos micro-organismos e que a secagem & importante para a preservacdo desses produtos. A

difusividade efetiva mostrou um rapido fluxo de agua para o pimentdo na temperatura de 60 °C.
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