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Resumo: As vantagens de se utilizar o
processo de secagem sao varias, dentre as
quais tem-se a facilidade na conservacdo do
produto, estabilidade dos componentes
aromaticos a temperatura ambiente por
longos periodos de tempo; protecdo contra
degradacdo enzimatica e oxidativa; reducdo
do seu peso; economia de energia por nao
necessitar ~ de  refrigeracdo e a
disponibilidade do  produto  durante
qualquer época do ano. Através do uso de
um secador de tanel com escoamento
paralelo de ar estudou-se a cinética de
secagem da péra  William’s  nas
temperaturas de 50, 60 e 70°C e velocidade
do ar de 2m/s. As curvas de secagem
apresentaram um periodo de taxa constante,
seguido de um periodo de taxa decrescente,
0 Qque € caracteristico de materiais
alimenticios com elevado conteddo de
umidade.

Palavras-chave: Pera. Secagem. Compostos
bioativos.

1. INTRODUCAO

A pereira é uma fruteira tipica de clima
temperado, tendo como origem a regido
asiatica (GUIAO, 1964). Botanicamente, a
pereira pertence a familia das Rosaceas
(pomoideas) e engloba dezenas de espécies
do género Pyrus (CAMPO-DALL’ORTO et
al., 1996).

A secagem é um método classico de
preservacdo de alimentos e € uma operacao
unitaria complexa, principalmente devido a

alteracdes indesejaveis na qualidade do
produto seco. A influéncia do processo de
secagem pode causar modificacdo e
deterioracdo sobre compostos bioativos do
alimento. Quando este processo ndo €
corretamente  aplicado, pode  haver
degradacdo significativa de substancias
benéficas para a saude, como é o0 caso das
antocianinas. As antocianinas sdo pigmentos
naturais que apresentam potencial para
substituicdo dos corantes artificiais, porém,
estas apresentam-se instaveis frente ao
processamento de alimentos, sendo a
temperatura um dos principais fatores
envolvidos na degradacdo destes pigmentos
(ZEN, 2010).

O objetivo deste trabalho foi
caracterizar a pera in natura da variedade
William’s com relacdo ao conteddo de
umidade e antocianinas totais. Além disso,
estudar a secagem da fruta em secador de
tinel nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Material

A matéria-prima utilizada foi a pera
Bom Cristiano William’s proveniente da
cidade de Bage/RS. As analises de umidade
das amostras foram realizadas pelo método
da estufa a 105 °C por 24 h, de acordo com o
método da  “Association of Official
Analytical Chemists” (AOAC, 1995). A
anélise do conteudo de antocianinas totais
foi realizada segundo a metodologia de
Fuleki e Francis (1968), e esta apresentada no

XXV CONGRESSO REGIONAL DE INICIACAO CIENTIFICAE

TECNOLOGICA EM ENGENHARIA - CRICTE 2013
11 a 13 de setembro de 2013 — Passo Fundo - RS



An
NUPF

FIE 2013

XXV Congresso Regional

te Iniciaco Cientifica e Tecnologica em Engenharia

fluxograma a seguir (Figura 1). O calculo
das antocianinas totais foi realizado através
da Eq. (1).

Amostra in natura triturada e pesada

€= Adiggo de 50ml de solugiio extratora
(Etanol Acidificado pH = 1)

Repouso por aproximadamente lhora

¢

Filtrar as solugdes em filtro & vdcuo
coletanto o extrato em balo de Soml

extratora (Etanol Acidificado pH = 1)

a <= Ajustar o volume do balio com selugio

Ler a absorbancia 523nm contra o branco
de Etanol Acidificado pH = 1 no
espectrofotémetro

Figura 1: Anélise de conteudo de
antocianinas totais.

mg )= DO xV; x 1000 (1)
100 g m X E

AntT (

em que DO ¢ a densidade Otica do extrato, m
¢ massa da amostra (g), Vi1 é o volume total
do extrato concentrado (mL), e E ¢é
coeficiente de extin¢do (982).

2.2 Procedimento experimental
Para o estudo da secagem da pera

utilizou-se o secador de leito fixo de fluxo
paralelo, conforme ilustra a Figura 2.

Figura 2: Secador de tnel.

O equipamento utilizado é composto
por (1) soprador centrifugo, (2) psicrémetro,
(3) painel elétrico que indicava a
temperatura do ar de secagem e as
temperaturas de bulbo seco e de bulbo
Umido do ar (entrada do ar de secagem).
Para verificar a velocidade do ar fez-se o0 uso
do (4) anemdmetro. A determinacdo das
massas das amostras foi realizada por meio

de (5) balanca eletrénica com precisdo de
0,01 g, acoplada diretamente na bandeja de
forma circular no interior do secador. Os
experimentos de secagem foram realizados
com as temperaturas do ar de 50, 60 e 70 °C
e velocidade do ar de 2 m/s. As Figuras 3 e 4
apresentam as amostras de pera no inicio do
experimento de secagem e apds esse,
respectivamente. A  determinacdo do

conteudo de umidade foi realizada pelo
método da estufa a 105 °C por 24 h.

LA\

Figura 3: Amostra de pera no inicio da
secagem.

el u Bt Fiji 2
Figura 4: Amostra de pera no final da
secagem.

Para avaliar o0s resultados foram
construidas curvas de secagem, explorando-
se 0 adimensional de umidade (Eq. (2)) em
funcéo do tempo.

X—Xe 2

em que X é a umidade no instante t, X é a
umidade de equilibrio e X, é a umidade
inicial (todas em base seca).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores de
umidade das amostras in natura e secas,
além do conteudo de antocianinas totais para
a amostra in natura.
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Tabela 1. Caracterizacdo da pera.

Umidade  Antocianinas
(% b.u.) (mg/100 g)
innatura 86,31+1,77 0,05+0,01
Seca 50 °C 43,88 -
Seca 60 °C 38,30 -
Seca 70 °C 34,84 -

A partir desta tabela verificou-se que a
pera apresenta um conteudo de umidade
inicial bem elevado, enquanto que as
amostras secas apresentaram uma redugdo
neste valor. Ainda assim, a secagem néo foi
suficiente para garantir uma reducdo no
conteddo de umidade satisfatéria, o que
sugere que maiores tempos de secagem e
temperaturas mais elevadas possam auxiliar
a retirada de &gua. Com relacdo as
antocianinas totais, os valores encontrados
foram menores que 0s apresentados por
Gongcalves (2007), que reportaram valores
em torno de 2 mg/100g de amostra.

A Figura 5 apresenta as curvas de
cinética de secagem para as temperaturas de
50, 60 e 70 °C.
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Figura 5: Cinética de secagem.

Através desta figura pode-se observar
que a secagem da pera ocorreu em periodo
de taxa constante, seguido de periodo de
taxa decrescente. A taxa constante
apresentou duracdo entre 45 e 115 min, para
as temperaturas de 50, 60 e 70 °C. No
periodo de taxa constante, a transferéncia de
calor e de massa depende das condi¢bes
externas de secagem e durante esse periodo,
a umidade migra para a superficie do

material tdo rapidamente quanto é evaporada
(PINEDO, 2002). Desse modo verificou-se
que a perda do conteddo de umidade foi
mais rapida no inicio do processo de
secagem, pois nao havia resisténcia com
relacdo & estrutura do material. Com a
auséncia de umidade na superficie, acontece
0 periodo de taxa decrescente e assim a
resisténcia interna passa a predominar e a
taxa de secagem diminui, pois a
transferéncia de massa passa a ser governada
pelo mecanismo de difusdo. Segundo Foust
et al. (1982) quando o material apresenta
estrutura fibrosa, como nos alimentos, a
remocdo de umidade serd mais lenta devido
ao movimento do liquido ocorrer por
difusdo, dessa forma retém a umidade na
taxa decrescente no interior dos poros
delgados.

PARK et al. (2001) escreveu em seu artigo
que apesar de inimeros esforcos no sentido
de se obter um modelo tedrico para o
processo de  secagem, 0s  dados
experimentais ainda tém um  papel
importante no estudo da desidratacdo de
alimentos (MAZZA, 1980).

Para a escolha de um processo ideal de
secagem devem-se analisar varios fatores
como: propriedades organolépticas (sabor e
aroma), tempo e energia gasta. O tempo de
processo, ou seja, a velocidade de troca de
calor entre a matéria-prima e o ar pode ser
analisado através da difusividade efetiva nas
diversas temperaturas de processo.

4. CONCLUSAO

A pera apresentou um conteudo de
umidade inicial elevado, enquanto que as
amostras secas apresentaram uma reducdo
neste valor. A analise de antocianinas totais
resultou em 0,05 mg/100g de amostra.
Observou-se gque a secagem da pera ocorreu
em periodo de taxa constante, seguido de
periodo de taxa decrescente, uma vez que a
perda do conteddo de umidade foi mais
acentuada no inicio do processo de secagem
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