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RESUMO

Na atualidade a procura por processos que ajudam na melhoria das qualidades
organolépticas do produto vem sendo cada vez mais estudada, e um dos processos
que vem ganhando destaque é a desidratacdo osmoética, que também é usada como
processo inicial em alguns processos convencionais de conservacado de alimentos.
O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da concentracdo do xarope de sacarose
(50, 60 e 70°Brix) na desidratacdo osmotica da bat ata-doce (Ipomoea batatas (L.)
Lam) biofortificada, por meio das analises de perda de massa (perda de agua),
perda de umidade e incorporacao de solidos soluveis. Nas duas primeiras horas 0s
chips de batata doce biofortificada que foram submetidos as concentracdes de 50°e
60° Brix obteve uma perda de massa e uma maior inco rporacao de solidos soluveis
dos que os chips que foram imersos em solu¢des de 70Brix, onde obteve uma
perda de massa menor e incorporacdo de sélidos menor e os valores de perda de
umidade também nas duas primeiras horas foram maiores nas concentracfes de 60°
e 70Brix em relacdo a concentracdo de 50Brix.

PALAVRAS-CHAVE: batata-doce  biofortificada;  desidratacdo  osmotica,
concentragéo Brix.

EFFECT OF SYRUP CONCENTRATION ON OSMOTIC DEHYDRATION OF
SWEET POTATO CHIPS (IPOMOEA BATATAS (L.) LAM) BIOFORTIFIED

ABSTRACT

Currently the search for processes that help in improving the organoleptic qualities of
the product is being increasingly studied, and one of the processes that has been
gaining momentum is the osmotic dehydration, which is also used as the initial
process in some conventional processes for food preservation . The objective of this
study was to evaluate the effect of concentration of sucrose syrup (50, 60 and 70 °
Brix) in osmotic dehydration of sweet potato (Ipomoea batatas (L.) Lam) biofortified,
through the analysis of mass loss (water loss), loss of moisture and soluble solids
gain. In the first two hours of sweet potato chips biofortified submitted to
concentrations of 50 and 60 °Brix obtained a mass loss and a greater incorporation
of soluble solids than chips were immersed in solutions 70 °Brix, where he obtained
a lower mass loss and solids gain and lower values of moisture loss also in the first
two hours were higher in concentrations of 60°and 70 °Brix concentration of about
50 °Brix.
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INTRODUCAO

Atualmente é crescente a busca por produtos derivados de vegetais, com
énfase em espécies que reunam boas caracteristicas nutricionais, sensoriais e
propriedades funcionais. Por outro lado, o setor alimenticio estd envolto em um
ambiente altamente dinamico regido por constantes mudancas dos padrdes de
consumo. A crescente procura do consumidor por estes alimentos faz surgir a
necessidade de novos ingredientes e produtos que possam atender a essas
exigéncias do mercado, como o0 beneficiamento de batata-doce biofortificada
(COELHO et al., 2010).

A batata-doce biofortificada tem cor alaranjada por ser rica em betacaroteno,
mesmo composto que confere a coloragcéo caracteristica da cenoura e da abdbora.
O betacaroteno é convertido pelo organismo em vitamina A, que auxilia a visado, o
crescimento e a defesa do corpo contra infec¢cdes (MAPA, 2009).

Tratamentos osmoticos sao usados principalmente como pré-tratamento
introduzido em alguns processos convencionais, tais como secagem a ar quente,
fritura, micro-ondas e liofilizagdo, a fim de melhorar a qualidade do produto final,
reduzir custos de energia ou mesmo formular novos produtos (SERENO et al.,
2001).

A desidratacdo osmatica consiste na remocao de agua do alimento por efeito
da pressdo osmotica. O alimento, que geralmente pode ser uma fruta ou hortalica, €
imerso em uma solucdo concentrada de sais ou acucares. Em consequéncia dos
gradientes de concentracdo entre alimento e solucdo osmdtica, estabelecem-se dois
fluxos em contracorrente através das paredes celulares: um fluxo de agua do
alimento para o exterior e um fluxo de soluto no sentido oposto (NOROES et al.,
2005). Segundo LOMBARD et al., (2008), o processo de desidratacdo osmotica €
utilizado como tratamento preliminar para outras técnicas de desidratacdo e visa
melhorar a qualidade do produto final, como a estabilidade na cor, maior retencao de
vitaminas, melhor qualidade na textura, reducdo do custo de energia e possibilita a
formulag&o de novos produtos.

O efeito da concentracdo da solucdo na transferéncia de massa durante o
processo osmotico, utilizando sacarose como agente desidratante, tem sido avaliado
por diversos pesquisadores. Na desidratacdo osmoética de péra, cenoura, abacaxi e
meldo, os autores verificaram que o gradiente de pressdo osmdética é responsavel
pela difusdo da agua do alimento para a solu¢do, sendo que maiores concentracées
de solucdo resultam num aumento do gradiente de pressdo osmotica e,
consequentemente, maiores taxas de perda de agua sao obtidas. Por outro lado,
apesar das vantagens do uso da maltose no processo, estudos de cinética de
desidratacdo osmatica empregando este dissacarideo como agente desidratante séo
praticamente inexistentes (FERRARI, et al., 2005).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da concentracdo do
xarope (50, 60 e 70Bx) na desidratacdo osmoética de chips de batata-doce
biofortificada por meio das analises de perda de massa (perda de &agua) e
incorporacao de solidos soluveis.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado nas instalacées agroindustriais do Instituto Federal
Goiano — Campus Urutai, entre os dias 26 e 30 de maio de 2011. A batata-doce
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biofortificada foi plantada a partir de uma parceria do Instituto Federal Goiano-
campus Urutai com a Embrapa, cultivadas por seis meses, e sua colheita iniciou-se
no dia 13 de abril de 2011.

Foram selecionados trés Kg de batata-doce biofotificada para a realizagao do

estudo, sendo as amostras selecionadas de acordo com seus atributos de qualidade
como auséncia de injurias, uniformidade ou doencgas. Logo apés foram higienizadas
em agua clorada (100ppm/5min), descascadas manualmente e cortadas em fatiador
automatico em formato de chips (fatias de 2mm).
As solucbes de sacarose foram preparadas utilizando-se como agente desidratante
sacarose comercial (marca Unido), na proporcdo de produto:solugcéo de 1:4 . Os
chips de batata-doce foram imersos em trés solugcbes de sacarose distintas a 50, 60
e 70 Brix, em bacias plasticas em temperatura ambi ente.

As concentracdes de 50, 60 e 70° Brix foram calculadas de acordo
metodologia seguida por MARQUES et al., 2007.

BRIX= Ma¢c x100
Mac¢ + Ma

Onde: Mac¢ é a massa do agucar, Ma € a massa da agua.

Para a avaliacdo da desidratacdo osmotica (50, 60 e 70Brix) foi observada a
perda de massa (perda de 4gua) e a incorporacdo de Sdlidos Soluveis, sendo
retirado trés porgdes de chips de cada solugao a cada tempo de 30 minutos, sendo
realizadas nos intervalos de 0, 30, 60, 90, 120, 150, 180, 210, 240, 270 e 300
minutos, totalizando cinco horas de osmose. A realizacdo dos calculos foi feita de
acordo com metodologia seguida por MOTA (2005).

Perda percentual de massa do material desidratado:
PM (%) = 100 x [1-(mf/mi)]
Onde: PM) = perda de massa; mi = massa inicial; mf = massa final;

Incorporacao percentual de solidos (com base na massa inicial do material):
IS (%) = 100 x [(STf-STi)/mi]
Onde: IS = incorporacao de sélidos; STi = teor inicial de sélidos totais; STf =
teor final de soélidos totais; mi = massa inicial.

Perda percentual de umidade (com base na massa inicial do material):
PU (%) = 100 x [(Ui — Uf)/mi]
Onde: PU = perda de umidade; Ui = umidade inicial; Uf = umidade final; mi =
massa inicial
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 é apresentada a curva de perda de massa do produto no periodo
de tempo estudado.
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FIGURA 1- Percentual de perda de massa em % da batata-doce
biofortificada submetida a desidratacéo
osmotica nas concentragdes de 50, 60 e 70°Brix.

A concentracao de 60°Brix resultou em maior perda de massa nas primeiras
duas horas, comecando a se estabilizar a partir da ultima hora de estudo, quando
comparada as demais concentracfes. A concentracdo de 50° Brix teve a sua
percentagem de perda de massa mais elevada na primeira hora de desidratacao
passando por um decréscimo no tempo de duas horas e cingiienta minutos, sendo
logo apds atingindo uma maior perda de massa e caminhando para estabilizacdo na
ultima hora de desidratacao.

FERRARI et al.,, (2005), relata que a maior perda de massa nas duas
primeiras horas € em consequéncia da grande forca motriz existente entre a fruta e a
solucdo hipertdnica no inicio do processo. O aumento da concentracdo da solucéo
favorece a perda de agua no produto pelo maior gradiente de pressao osmética na
interface produto/solucdo, proporcionando uma maior taxa de transferéncia de
massa.

A concentracédo de 70° Brix teve sua perda de massa menor que as demais
concentracfes durante as trés horas iniciais, aumentando sua perda de massa nas
horas finais do tratamento. Segundo MOTA (2005), fatores como maior perda de
umidade e menor incorporacdo de solutos (Figura 2) contribuiram para este
resultado, que estd de acordo com os dados obtidos por AZEREDO & JARDINE
(2000), que utilizaram a maximizacdo da perda de massa, que corresponde a
diferenca entre a perda de agua e ganho de solutos, como critério para a otimizacao
do processo de desidratacdo osmotica, visando a obtencdo de um produto com
méxima perda de dgua e minima incorporacgéo de solutos.
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FIGURA 2- Incorporacao de Solidos Soluveis em % da batata-doce
biofortificada submetida a desidratacdo osmatica
nas concentracdes de 50, 60 e 70°Brix.

A incorporacdo de solidos Soluaveis (Figura 2) foi mais intensa durante as
duas primeiras horas, iniciando logo em seguida a tendéncia ao equilibrio. Este fato
também foi observado por MARQUES et al.,, (2007), ao estudarem o efeito da
concentracdo do xarope na desidratacdo osmotica e na caracterizacdo fisico-
quimica do caju, apesar de ter sido realizado em um periodo mais prolongado.

A solucdo de 50° Brix teve maior valor de incorpora ¢do de Solidos Solaveis
durante todo o processo de desidratacdo, tendo uma elevacdo de incorporacao nos
primeiros 30 minutos e em seguida uma diminuicdo caminhando rumo ao equilibrio.
Analisando a concentracdo de 60° Brix foi verificad o que esta teve seu apice no
tempo de 30 minutos, logo apds uma diminuigdo consideravel na incorporacdo de
Sdlidos. A concentracdo de 70° Brix teve 0s menores resultados de incorporacao,
pois quando a viscosidade da solu¢cdo € maior, representa uma barreira para a
transferéncia de massa da solucao para o alimento. FERRARI et al., (2005) afirmam
que solugdes mais concentradas limitam a entrada de soélidos no produto pela
formacdo de uma camada superficial de acgucar ao redor da fruta, justificando assim
os resultados encontrados. Uma vez que a reducéo da viscosidade da solucao de
50Brix resultou numa maior taxa de incorporacéo de solidos.
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FIGURA 3 - apresenta os valores de perda de umidade % em
funcdo do tempo, para as trés concentracdes
50,60 e 70°Brix.

A diminuicdo da umidade dos alimentos € um dos meétodos mais antigos
utilizados para a sua conservacgao. A reducao do conteudo de dgua a um nivel muito
baixo elimina a possibilidade de deterioracdo microbiologica e reduz
apreciavelmente a velocidade de outros mecanismos de deterioracéo. Além do efeito
conservante, a desidratacdo reduz o peso e o volume do alimento, aumentando a
eficiéncia do transporte e do armazenamento (CALIARI et al., 2004).

A transferéncia de agua € um dos aspectos mais importantes durante a
desidratacdo osmotica. O principal mecanismo de transferéncia de massa é a
difusdo devido ao gradiente de concentracao entre a solugdo osmotica e o alimento
(GONGALVES & BLUME, 2008).

A partir da Figura 3 é possivel observar que como nas duas determinacdes
analiticas anteriores os valores de maiores perdas de umidade ocorreram nas duas
primeiras horas.

A solugéo de 50° Brix foi a que menos proporcionou perda de umidade, em
meédia 46,19%, caminhando para o equilibrio apds uma hora e meia de desidratacao.
Os chips de batata-doce submetidos ao tratamento osmotico nas concentracdes de
60°e 70°Brix tiveram resultados de 66 e 67%, send o semelhantes.

CONCLUSOES

Os resultados indicam que a desidratagdo osmotica dos chips de batata-doce
biofortificada em concentracbes de 50° 60° e 70Br ix apresentou diferencas nas
duas primeiras horas do processo, onde a perda de massa e incorporacdo de
Sodlidos Soluveis foram maiores nas concentracoes de 50°e 60Brix, além de obter
também uma incorporacdo de solidos sollveis maior que os chips que foram
submetidos a concentracdo de 70Brix, e a perda de umidade foi mais intensa nas
concentracdes de 60°e 70Brix.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer - Goiania, vol.7, N.13; 2011 Pag. 1432



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AZEREDO, H.M.C.; JARDINE, J.G. Desidratagdo osmatica de abacaxi aplicada a
tecnologia de métodos combinados , Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Campinas, v. 20, n. 1, p. 74-82, 2000.

CALIARI, M.; SOARES JUNIOR, M.; FERNANDES, T. N.; GONCALVES JUNIOR,
S. Desidratacdo osmatica de batata baroa ( Arracacia xanthorrhiza). Pesquisa
Agropecuaria Tropical, v. 34, n.1: p. 15-20, 2004.

COELHO, M. I. de S.; NASCIMENTO, C. R. P. do.; COELHO, M. C. S.C.; GOMES,
E. C. de S.; LIMA, M. dos S. Avaliacdo sensorial de doces de batatas-doces
biofortificadas . Instituto de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano, campus Petrolina Zona Rural. 2010. 6 p.

FERRARI, C.C.;. RODRIGUES,L. K.; TONON, R.V.; HUBINGER, M.D. Cinética de
transferéncia de massa de melado desidratado osmoticamente em solucdes de
sacarose e maltose. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos , Campinas, 25(3): 564-
570, jul.-set. 2005.

GONGALVES, A. A; BLUME, A. R. Efeito da desidratacdo osmotica como
tratamento preliminar na secagem do abacaxi. Estudos tecnolégicos -v. 4,n, 2, p.
124-134 (mai/ago 2008).

LOMBARD, G.E.; OLIVEIRA, J.C.; FITO, P.; ANDRES, A.Osmotic dehydration of
pineapple as a pretreatment for further drying. Journal of Food Engineering
85:277-284. 2008.

MARQUES, L. F.; DUARTE, M. E. M.; COSTA, T. L.; SOUSA, J. dos S. Efeito da
concentracdo do xarope na desidratacdo osmotica e na caracterizacdo fisico-
quimica do caju. Revista de Biologia e Ciéncias da Terra .v. 7, n. 2 - 2° Semestre
2007.

MAPA - MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Batata-doce mais nutritiva € nova opg¢ao para hortas comunitarias. Embrapa
Milho e Sorgo. 2009.

MOTA, R. V. Avaliacdo da qualidade fisico-quimica e aceitabilidade de passas de
péssego submetidas a desidratacdo osmotica. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Campinas, 25(1): 789-794, out.-dez. 2005

NOROES, E. R. de V.; LIMA, J. R.; BRUNO, L. M.; BRASIL, I. M.; RODRIGUES, L.
C. R. Processo Agroindustrial: Associacdo de Desidratacéo a Vacuo e Fritura
para Obtencdo de Goiaba com Umidade Intermediaria. Embrapa Agroindustria
Tropical. Comunicado Técnico, Fortaleza. 2005.

SERRENO, A. M.; HUBINGER, M. D.; COMESANA, J. F.; CORREA, A. Prediction of

water activity of osmotic solutions. Journal of Food Engineering . v. 49, p. 103-114,
2001.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer - Goiania, vol.7, N.13; 2011 Pag. 1433



