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Resumo:

O Brasil € um dos grandes produtores mundiais de frutas, respondendo por mais de 35% da producéo
agricola. Dentre as frutas produzidas no pais, destaca-se 0 abacaxi, 0 qual é utilizado tanto para consumo
in natura quanto na forma industrializada, como em conserva, suco, geleias, licor, etc. Por apresentar um
alto contedo de umidade (cerca de 85%) € altamente perecivel e susceptivel a proliferacdo de
microrganismos. Uma das técnicas empregadas pelas industrias alimenticias para aumentar a sua vida
atil é o processo de desidratagdo, sendo a secagem por ar quente uma das formas mais utilizadas no
Brasil, tendo como principais vantagens a reducdo do peso da fruta, maior tempo de vida Util e menor
custo de armazenamento. O conhecimento das isotermas de sor¢do de umidade dos alimentos tem
aplicago na predicéo do tempo de secagem, vida Util do produto, determinacdo do tipo de embalagem e
na caracterizacdo do produto. As isotermas relacionam o contelido de umidade de equilibrio do sdlido
com a umidade relativa do ar e a atividade de agua, em temperatura constante. Quando atingido o
equilibrio dindmico, a atividade de &gua e a umidade relativa s8o numericamente iguais. Sdo obtidas a
partir de dados de adsorcéo ou dessorcdo, 0s quais podem ser correlacionados por model os mateméaticos
cléssicos encontrados na literatura. Assim, o presente trabalho teve como objetivo obter a isoterma de
dessorcdo de umidade do abacaxi da variedade Pérola (Ananas comosus (L.) Merrill) pelo método
estdtico na temperatura 70°C e gjustar modelos matematicos de sor¢cdo de umidade aos dados
experimentais. As diferentes umidades relativas utilizadas no estudo do equilibrio dindmico foram
obtidas por solucbes écidas em onze diferentes concentracbes. Além disso, foram determinadas as
caracteristicas fisico-quimicas do abacaxi in natura relacionada a pH, teor de sdlidos solGveis, acidez
total titulavel e umidade. Os resultados preliminares encontrados demonstraram que os modelos de GAB
e Henderson foram os que melhor se gjustaram aos dados experimentals, demonstrando que o abacaxi
SEeco possui uma estrutura porosa heterogénea tipica de produtos alimenticios com ato teor de fibras,
como € 0 caso da matéria-prima analisada. As caracteristicas fisico-quimicas corroboraram os dados
encontrados na literatura, demonstrando que a fruta in natura possui um ato teor de umidade (86%), um
pH &cido (ao redor de 3,5), uma acidez titulavel de aproximadamente 0,7% (expressa em termos de acido
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citrico) e solidos solUveis totais equivalentes a 12 oBrix.
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OBTENCAO DE ISOTERMA DE DESSORCAO DE UMIDADE DO ABACAXI
PEROLA (Anandas comosus (L.) Merrill)

O Brasil ¢ um dos grandes produtores mundiais de frutas, respondendo por mais de 35%
da producdo agricola. Dentre as frutas produzidas no pais, destaca-se o abacaxi, o qual ¢
utilizado tanto para consumo in natura quanto na forma industrializada, como em conserva,
suco, geleias, licor, etc. Por apresentar um alto conteudo de umidade (cerca de 85%) ¢ altamente
perecivel e susceptivel a proliferacdo de microrganismos. Uma das técnicas empregadas pelas
industrias alimenticias para aumentar a sua vida Util € o processo de desidratagdo, sendo a
secagem por ar quente uma das formas mais utilizadas no Brasil, tendo como principais
vantagens a reducao do peso da fruta, maior tempo de vida til e menor custo de armazenamento.
O conhecimento das isotermas de sor¢ao de umidade dos alimentos tem aplicagdo na predicao
do tempo de secagem, vida util do produto, determinacdo do tipo de embalagem e na
caracterizagdo do produto. As isotermas relacionam o conteudo de umidade de equilibrio do
solido com a umidade relativa do ar e a atividade de 4gua, em temperatura constante. Quando
atingido o equilibrio dindmico, a atividade de 4gua e a umidade relativa sdo numericamente
iguais. Sao obtidas a partir de dados de adsor¢do ou dessor¢do, os quais podem ser
correlacionados por modelos matematicos classicos encontrados na literatura. Assim, o presente
trabalho teve como objetivo obter a isoterma de dessor¢ao de umidade do abacaxi da variedade
Pérola (Anandas comosus (L.) Merrill) pelo método estatico na temperatura 70°C e ajustar
modelos matematicos de sor¢cao de umidade aos dados experimentais. As diferentes umidades
relativas utilizadas no estudo do equilibrio dindmico foram obtidas por solugdes acidas em onze
diferentes concentragdes. Além disso, foram determinadas as caracteristicas fisico-quimicas do
abacaxi in natura relacionada a pH, teor de so6lidos soluveis, acidez total titulavel e umidade.
Os resultados preliminares encontrados demonstraram que os modelos de GAB e Henderson
foram os que melhor se ajustaram aos dados experimentais, demonstrando que o abacaxi seco
possui uma estrutura porosa heterogénea tipica de produtos alimenticios com alto teor de fibras,
como ¢ o caso da matéria-prima analisada. As caracteristicas fisico-quimicas corroboraram os
dados encontrados na literatura, demonstrando que a fruta in natura possui um alto teor de
umidade (86%), um pH 4acido (ao redor de 3,5), uma acidez titulavel de aproximadamente 0,7%
(expressa em termos de acido citrico) e solidos soltveis totais equivalentes a 12 °Brix.
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