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RESUMO

A desidratagdo osmética, quando comparada a outros métodos de secagem, € considerada um
tratamento mais brando, provocando menores alteracdes sensoriais no fruto. No entanto, é de extrema
importancia a andlise microscopica das alteracdes estruturais resultantes deste processo. Estudou-se
neste trabalho a desidratacdo osmética de fatias de goiabas da variedade Pedro Sato com e sem uso de
pulso de viacuo (100 mbar nos primeiros 10 minutos da desidratacdo), em solugdes osméticas de
sacarose comercial (40, 50 e 60° Brix) a temperatura ambiente (25 °C), na propor¢do fruta:solu¢do de
1:10 (p:p) no periodo de 300 minutos. Obtiveram-se micrografias eletronicas de varredura dos tecidos
de goiaba ao final do processo, mostrando grandes modificacdes no tecido celular do fruto, como
diminui¢do de sua turgidez, colapso celular e maior dificuldade de distingdo do espago intracelular,
principalmente nas amostras em solu¢do de maior concentracdo de sacarose e com o uso de pulso de
véacuo.
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INTRODUCAO

O Brasil é grande produtor de frutas e hortalicas e o desenvolvimento de técnicas de
preservacdo de produtos com o méximo dos componentes nutricionais e propriedades sensoriais, é
uma forma de viabilizar o aproveitamento racional.

A goiaba (Psidium guajava, L.) é um dos frutos de maior importdncia nas regides
subtropicais e tropicais, ndo s6 devido ao seu elevado valor nutritivo, mas pela excelente aceitacao do
consumo in natura, sua grande aplica¢do industrial, como também porque pode se desenvolver em
condic¢des adversas de clima (GONGATTI NETTO et al., 1996).

Em um pais como o Brasil, que além da grande variedade de frutas, possui grande
disponibilidade de acticar de cana, o processo de desidratacdo osmdtica pode tornar-se uma alternativa
promissora, pois além do baixo custo, proporciona pouca alteracio de suas caracteristicas sensoriais e
nutritivas (SANJINEZ-ARGANDONA, 1999; QUILES et al., 2004).

A desidratacdo osmotica € uma das técnicas mais aceitdveis para a remocdo parcial de dgua.
Consiste na imersdo do alimento em uma solug@o hipertdnica de solutos (agticar ou sal), com elevada
pressdo osmoética, promovendo, assim, uma forca motriz para difusdo por osmose da dgua pela
membrana celular (RASTOGI et al., 2005). Devido a diferenca de concentracdo da solucdo e do
produto sdo criados dois fluxos simultaneos em contra corrente, através das paredes celulares: um da
dgua que sai da fruta para a solu¢do — o mais importante do ponto de vista da desidratacio — e outro de
soluto da solucdo para a fruta (TORREGIANI & BERTOLO, 2001).

A desidratagdo osmética a pressdo atmosférica apresenta uma redugdo do teor de umidade e
da atividade de 4gua pequenas e uma taxa de transferéncia consideravelmente lenta. A aceleragdo
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desta taxa pode ser promovida pela aplicacdo de pulso de vicuo (SHI et al., 1995; MORENO et al.,
2000). A aplicacdo de pulso de vacuo, por um curto periodo, no inicio do processo, promove a
expansdo dos poros do tecido vegetal e, consequentemente, 0 escape dos gases presentes nestes e
quando a pressdo é restaurada os poros estdo livres, facilitando a liberacdo de dgua e a difusdo de
solutos (FITO et al., 1994).

Apesar de ser considerado um tratamento mais brando quando comparado a outros métodos
de secagem e causar pequenas alteracdes a nivel macroestrutural, muitos aspectos da estrutura celular
podem ser afetados durante a desidratacdo da fruta, como a alteracdo da parede celular, divisdo da
lamela média, lise das membranas, encolhimento do tecido, etc (NIETO et al., 2004). Assim, a
observacdo das alteracdes estruturais no tecido da goiaba com o auxilio da microscopia permite uma
melhor compreensdo das modificacdes decorrentes da transferéncia de massa no processo de
desidratacdo osmética.

O presente trabalho objetivou o estudo da influéncia da concentracio da solugdo osmdtica e
do uso de pulso de vicuo na estrutura celular de fatias de goiabas da variedade Pedro Sato,
desidratadas osmoticamente, através de imagens obtidas em um microscopio eletrdnico de varredura.

MATERIAL E METODOS

Material

As goiabas da variedade Pedro Sato, foram adquiridas no mercado local (Lavras — MQG),
foram selecionadas de acordo com o tamanho, cor, formato, grau de maturacdo e auséncia de injuirias
mecanicas, e submetidas ao processo de desidratagdo.

Preparo das amostras

As goiabas selecionadas foram lavadas em 4gua corrente, secas, descascadas e despolpadas.
Posteriormente, foram cortadas em tamanhos homogéneos, na forma retangular, com 5,0 cm de
largura por 2,5 cm de altura, mantendo a espessura da fruta (aproximadamente 0,5 cm).

Desidratacao osmética

As fatias de goiabas foram pesadas e mergulhadas em recipientes plasticos contendo solucdes
previamente preparadas de sacarose comercial nas concentragdes de 40, 50 ou 60°Brix, na propor¢ao
amostra:solugdo de 1:10 (p:p).

As desidratacdes foram conduzidas a temperatura ambiente (25°C) e com e sem aplicacdo de
pulso de vacuo. Os tratamentos que foram submetidos a aplicagdo de pulso de vacuo, foram
conduzidos para uma estufa a vicuo Precision modelo Oven Model 19, sendo este pulso aplicado
durante os 10 primeiros minutos, a uma pressdo de 100 mbar. Apds este tempo as amostras foram
mantidas em temperatura ambiente até completar os 300 minutos.

Preparo das amostras para microscopia eletronica de varredura

Para a observacdo das amostras no microscopio eletrdnico de varredura, o preparo das
amostras se procedeu no Laboratério de Microscopia Eletronica e Andlise Ultra-estrutural do
Departamento de Fitopatologia, Universidade Federal de Lavras, seguindo o protocolo para preparo de
amostras do laboratdrio. Foram realizadas as seguintes etapas: corte e fixagdo em aldeido, lavagem em
tampao cacodilato e corte em nitrogénio liquido, pds-fixagdo em tetréxido de 6smio (OsO4),
desidratacdo das amostras (em solucdo de concentragcdo crescente de acetona), secagem ao ponto
critico, montagem dos stubs e metalizacdo (banho de ouro).

Depois de feitas estas etapas os stubs contendo as amostras foram acondicionados em uma
estante de madeira, dentro de um dessecador para posterior observagao no microscépio eletrénico de
varredura Leo Evo 40.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo apresentadas as micrografias eletronica de varredura de goiabas
desidratadas osmoticamente em solugdes de sacarose em diferentes concentragdes, 40°, 50° e 60°
Brix, com e sem aplicag@o de pulso de vacuo.
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Figura 1 — Micrografia eletronica de varredura de goiabas desidratadas osmoticamente em 40 (A), 50
(B) e 60°Brix (C) sem pulso de vacuo e 40(D), 50(E) e 60°Brix (F) com pulso de vacuo.

Pelas micrografias (Figura 1) observa-se que o processo osmético com solug@o de sacarose
causa severos danos estruturais a fruta. Sendo estes danos intensificados com o aumento da
concentracio de sacarose e a aplicacdo de pulso de vacuo, aumentado a dificuldade de distingdo, na
interface, das células, que aparecem colapsadas juntamente com o espaco intracelular. Na Figura 1C
e, principalmente, na Figura 1F € praticamente impossivel observar os limites estabelecidos pelas
paredes celulares e membranas.

Pode-se verificar na Figura 1 (A e D) uma menor destrui¢do da parede celular, com uma
maior manutencido das estruturas e uma melhor distribui¢do das células, ndo apresentando muitos
pontos de colapsos, o que pode ser explicado pela menor concentragdo de sacarose (40° Brix). Neste
tratamento existe uma maior uniformidade no tamanho das células, e os espagos celulares sdo quase
imperceptiveis.

Para os tratamentos com concentragdes de 50° Brix e 60° Brix, apresentados nas Figura 1 (B,
C, E e F), pode-se verificar uma maior destruicdo das estruturas celulares, bem como uma maior
desorganizacio das células, resultado do colapso, devido as maiores concentra¢des de sacarose. Nestes
tratamentos existe uma maior transferéncia de massa da fruta para a solucéio hipertonica. A medida
que a agua livre presente na goiaba, vai sendo retirada, uma intensa plasmolise do citoplasma ocorre e
conseqiientemente um maior colapso celular.

Um fator que pode ter influenciado nas modificacdes estruturais apresentadas, porém, com
variagdo niao medida neste trabalho, é o tempo de contato fruto/solugdo. O tempo excessivo de



XIX CONGRESSO DE P()S-GRADUA(;AO DA UFLA
27 de setembro a 01 de outubro de 2010

exposicao pode desintegrar o tecido vegetal podendo enfraquecer as estruturas, levando-as ao colapso
e conseqiientemente a elimina¢do do liquido inter-celular, o que pode ser observado na Figura 1.

Os maiores danos causados pela aplicagdo do pulso de vdcuo pode ser explicado pela maior
expansdo, que este causa, nos poros do tecido vegetal, acelerando e facilitando a transferéncia de
massa, causando, assim, um intenso dano a estrutura celular. Resultados semelhantes foram relatados
por Giraldo et al. (2003), em tecidos de manga, Pereira (2006), em goiaba, Fernandes et al. (2008), em
meldo.

Pereira et al. (2009) também observou, em goiabas, comportamentos microestruturais
semelhantes aos encontrados, quanto menor a concentracao da solugdo, mais tirgida se encontravam
as células.

Trabalhos como de Pereira (2002), Panadés et al. (2006), Ito et al. (2007), Corréa et al.
(2009) e Corréa et al. (2010) demonstraram que a aplicagdo de pulso de vacuo conduz a maiores
perdas de peso e que o aumento da concentracdo da solu¢do diminui a atividade de dgua da solucdo
osmotica, elevando a diferenga de potencial entre o produto e a solugdo, o que explica o grande dano
causado na estrutura celular das goiabas desidratadas a 60°Brix, pois quanto maior o colapso causado
na membrana celular do tecido menor serd a sua permeabilidade e, conseqiientemente, maiores a sua
taxa de transferéncia de massa.

CONCLUSAO

Dentre as condi¢des estudadas neste trabalho de desidratacdo osmoética de fatias de goiaba da
variedade Pedro Sato, o uso de solucdo de sacarose a 60°Brix com aplica¢do de 10 minutos de pulso de
vacuo (100mbar) foi a que causou maiores danos a estrutura celular no tecido do fruto apds a
desidratacdo, com relacdo a turgidez, espaco intracelular e integridades das estruturas celulares.

As amostras em solu¢do de 40 e 50°Brix com e sem aplicagdo do pulso de vdcuo ndo
apresentaram grandes diferengas estruturais entre si. Pode-se considerar que a desidratacdo osmdtica
nestas condi¢des nao provoque alteragdes muito significativas na estrutura celular.
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