Reunido Regional da SBPC em Lavras / MG - 2010

B. Engenharias - 1. Engenharia - 14. Engenharia

Desidratacdao osmotica de rizomas de gengibre (zingiber officinale) sob
pressao atmosférica e sob pulso de vacuo.
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RESUMO:

RESUMO: A desidratacdao osmoética de alimentos consiste na remocdo parcial de
agua pela pressdo ocasionada quando se coloca o produto em contato com uma
solucgdo hipertonica de solutos (agucar ou sal), diminuindo assim a atividade de
agua e aumentando a sua estabilidade. O trabalho teve como objetivo verificar a
eficacia da desidratacdo osmotica sob pressdo atmosférica e sob dez minutos de
pulso de vacuo (PVOD - Pulsed Vacuum Osmotic Dehydration), visando uma
melhoria na vida pos-colheita e um melhor aproveitamento de rizomas de gengibre
para a industria. Para tal foram utilizados diferentes tipos de concentracdo do soluto
(quarenta, cinquenta e sessenta graus Brix) e tempos de imersao (1, 2,4, 6, 12 e
24 horas). Os rizomas de gengibre foram pesados e submetidos aos tratamentos
com desidratacdo osmatica, seguidos ou ndo de pulso de vacuo. Apos,
procederam-se as analises de atividade de agua, perda de peso, incorporacdo de
solidos e teor de umidade, as quais nos permitem dizer qual tratamento apresentou
a melhor resposta. A estatistica foi realizada com auxilio do software SISVAR,
considerando trés repeticGes para cada tratamento. Devido as trocas difusionais que
ocorreu durante a desidratacdo osmotica, a perda de dgua é acompanhada pela
incorporagao de sélidos no fruto, o que muitas vezes pode ser considerado como
uma deficiéncia do processo por modificar a composicdo e o perfil nutricional do
produto. Assim, um tratamento ideal deve favorecer a maior perda de umidade com
o minimo de ganho de sdlidos possiveis, o que obteve melhor resutado foi
observado no tratamento a 60° na sexta hora de imersdo e sobre pressao
atmosférica. Este tratamento apresentou maior concentragdao em perda de umidade,
diminuindo assim a atividade de agua o que pode melhorar a vida pds-colheita do
produto. O pulso de vacuo mostrou-se indiferente nas analises realizadas, ndo
diferindo estatisticamente das amostras submetidas a pressao atmosférica.

Instituicdo de Fomento: CNPq

Palavras-chave: Rizomas, perda de umidade, concentracao.

XXIII CIUFLA






