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RESUMO:

A sociedade procura cada vez mais produtos saudaveis e ricos em nutrientes, sendo
necessario o desenvolvimento de novas técnicas de conservagdo de alimentos ricos
nutricionalmente, como as frutas, que geralmente sdo produtos muito pereciveis. O
processo de desidratacdo osmotica apresenta-se como uma alternativa por ser de
baixo custo, ndo proporcionar grandes alteracdes sensoriais e perdas nutricionais,
além, de assegurar a qualidade do produto. Este processo consiste na imersdo de
fatias da fruta em uma solugdo hipert6nica, normalmente de sacarose, ocasionando,
através de osmose, perda de agua do fruto e transferéncia de sdélidos sollveis para o
produto. Este trabalho objetivou a analise do processo de desidratacdao osmoética de
goiabas da variedade Pedro Sato em solugdo osmoética de sacarose comercial (60°
Brix) a temperatura ambiente (25 °C) e a pressao atmosférica na proporgao
fruta:solugcao de 1:10 (p:p). Foram obtidas amostras nos tempos: 0; 15; 30; 60;
120; 180; 300; 330; 360; 390 e 480 minutos. As variaveis analisadas foram: perda
de peso, perda de agua, ganho de sdlidos, atividade de agua e cor. Verificou-se uma
maior redugdo de peso, perda de agua e ganho de sélidos nas primeiras duas horas
de desidratacdo. A atividade de agua foi reduzida. Observou-se, também, leve
escurecimento dos frutos.
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