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RESUMO

Com o propésito de otimizar o processo de secagem, o emprego de pré-tratamentos
como desidratagdo osmotica e uso de ultrassom tém sido utilizados com frequéncia,
para diminuicdo de tempo e temperatura usada durante a secagem convencional.
Este trabalho teve por objetivo avaliar as técnicas de desidratagdo osmotica
convencional e assistida por ultrassom, através da determinacdo dos parametros de
secagem e dos atributos fisico-quimicos e nutricionais do caju submetido aos
tratamentos. Os pré-tratamentos consistiram na desidratacdo osmoética convencional
(DOC) e assistida por ultrassom (DOU), em solugéo de sacarose 52°Brix, por 30 min
a 60°C. Os resultados indicam que a desidratacdo osmética com e sem 0 uso de
ultrassom ndo apresentam diferencas significativas de perda de agua. Por outro
lado, a desidratacdo osmotica com ultrassom ganhou mais solidos que a
desidratacdo osmética convencional. As amostras submetidas ao banho ultrassénico
obtiveram maior valor de vitamina C (23,00+0). Dessa forma, a utilizacdo do
ultrassom como pré-tratamento na secagem de frutas é uma alternativa interessante,
visto que pode permitir a obtencdo de um produto com elevado teor de vitamina C.

Palavras-chaves: caju, desidratacdo osmotica convencional (DOC), desidratacao
osmoética com ultrassom (DOU), secagem.



ABSTRACT

In order to optimize the drying process, the use of pre-treatments such as osmotic
dehydration and ultrasonic use have been frequently used to reduce the time and
temperature used during conventional drying. The objective of this study was to
evaluate the conventional and ultrasonic assisted osmotic dehydration techniques, by
determining the drying parameters and physical-chemical and nutritional attributes of
the cashew submitted to the treatments. The pre-treatments consisted of
conventional osmotic dehydration (DOC) and ultrasound assisted (DOU), in sucrose
solution 52°Brix, for 30 min at 60°C. The results indicate that osmotic dehydration
with and without the use of ultrasound do not present significant differences of water
loss. On the other hand, osmotic dehydration with ultrasound gained more solids
than conventional osmotic dehydration. The samples submitted to the ultrasonic bath
obtained a higher vitamin C value (23.00 + 0). Thus, the use of ultrasound as a pre-
treatment in the drying of fruits is an interesting alternative, since it can allow the
obtaining of a product with a high vitamin C content.

Keywords: cashew, conventional osmotic dehydration (DOC), osmotic dehydration
with ultrasound (DOU), drying.
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1. INTRODUCAO

Dentre as frutas produzidas em regides tropicais, o caju (Anacardium
occidentale) se destaca pela sua composi¢cdo nutricional, que apresenta teores
elevados de vitamina C, seguido de minerais e fibras alimentares.

O caju é formado por um pedunculo, que se forma junto & castanha,
considerado o fruto verdadeiro. O pedunculo € a parte comestivel in natura do caju
de onde se obtém sucos, polpas congeladas, compotas e pedunculos desidratados e
representa cerca de 90% do peso total.

Trata-se de um fruto ndo climatérico, caracterizado pelo fato de que apods a
colheita ndo h& aumento na producdo de etileno, nem alteracbes no
amadurecimento. Tal caracteristica fisiologica talvez expligue o baixo nivel de
aproveitamento comercial do pedunculo.

A vista disso, faz-se necesséario desenvolver técnicas de processamento
visando a minimizacdo das perdas, a possibilidade de consumo durante todo o ano,
a conservacao por um tempo maior, a praticidade tanto do consumo como do
transporte e a manutencdo das caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas
semelhantes ao fruto in natura.

A secagem € um dos métodos mais antigos e utilizados na conservacdo de
alimentos. Consiste na evaporagdo de 4gua e consequentemente diminui a atividade
de agua do alimento. Apresenta vantagens, como, minimas perdas pos-colheita,
maior vida util dos alimentos e baixo custo. Apesar dos aspectos positivos, a
secagem tradicional pode provocar alteragcbes na qualidade quimica, nutricional e
sensorial da fruta, devido a exposicdo do alimento a elevadas temperaturas por
longos periodos de tempo.

Umas das alternativas viaveis que tem sido utilizada é a desidratacéo
osmoética como pré-tratamento. O uso do ultrassom para complementar esse
processo € mais uma inovacao recente, ndo sO permite a remocdo de umidade do
material sélido, como também reduz o tempo de secagem do alimento e melhora as
propriedades nutricionais e sensoriais do produto seco.

Ante o exposto, este trabalho se propde avaliar as técnicas de desidratacdo
osmotica convencional e assistida por ultrassom, através da determinacdo dos
parametros de secagem e dos atributos fisico-quimicos e nutricionais do caju

submetido aos tratamentos.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 Caju

Anacardium occidentale L. € o seu nome cientifico. Pertencente a familia
Anacardiaceae, 0 cajueiro € uma arvore de aparéncia exaotica, troncos tortuosos,
folhas glabras, flores masculinas e hermafroditas e fruto reniforme. Seu peddnculo
superdesenvolvido e muito apreciado pela suculéncia é frequentemente confundido
com o fruto, quando na verdade se trata do pseudofruto, cientificamente denominado
de pedunculo floral, com coloracdo variante entre o amarelo e o vermelho
(MAZZETTO; LOMONACO, 2009).

O caju é nativo dos campos e das dunas da costa norte do Brasil, espalhado
por toda a América Tropical, Antilhas e em varias zonas da Africa (Angola,
Mocambique, Tanzania) e da Asia (india, Ceildo) (MELO, 2002).

Em relacdo a composicéo, o pedunculo contém 85% de 4gua, 10% a 12% de
carboidratos, minerais e uma concentracdo elevada de vitamina C (FALADE et al.,
2003).

O cajueiro tem sido descrito, ha séculos, como uma 6tima fonte medicinal. No
Brasil, h4 relatos de aplicacbes como analgésico, diurético, liquido para higiene
bucal, tratamento de astenia, problemas respiratérios, gripe, bronquite, tosse,
escorbuto infantil, eczema, infec¢cdes genitais, sarna, doencas de pele, verrugas e
feridas. Do cajueiro, praticamente tudo se aproveita: seu teor de vitamina C é maior
gue o da laranja, contém niacina, uma das vitaminas do complexo B, e ferro sendo
seu pedunculo utilizado na fabricacdo de sucos, vinhos, licores, doces e compotas
(MAZZETTO; LOMONACO, 2009).

2.2 Producdao no Brasil

Segundo Egea e Lobato (2014) o Brasil € um grande produtor de frutas e
hortalicas. Dentre as frutiferas, o caju apresenta grande importancia socio-
econbmica para a regido Nordeste do Brasil. A améndoa € muito apreciada,
constituindo, juntamente com o liquido da casca da castanha (LCC), o principal
produto de exportacdo (AGOSTINI-COSTA et al., 2004).

A estimativa da produgcao de castanha de caju para 2018 foi de 210,8 mil

toneladas, aumento de 56,7%, em relacdo ao ano passado, norteado pela
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recuperacdo da producdo do Ceara, que estimou uma producdo de 129,7 mil
toneladas (aumento de 54,4%). O rendimento médio estimado, de 373 kg/ha,
decorre das expectativas positivas com o clima neste ano, visto que, em 2017, os
municipios cearenses produtores enfrentaram sérias restricées de chuvas. O estado
€ 0 maior produtor, devendo participar com 61,5% do total nacional (IBGE, 2018).

O Brasil apresenta uma caracteristica diferenciada dos demais paises
produtores de caju, que € o aproveitamento industrial do pseudofruto (pedunculo
carnoso), cujo potencial econbmico é surpreendente, em razdo de indumeras
possibilidades de utilizagcdo (suco, polpa, aguardente, rapadura, doces) (BARROS,
2002).

2.3 Desidratacdo osmotica

A desidratacdo osmotica (DO), ou alternativamente denominada impregnacao
ou saturacdo, € uma operacao importante para transformar os frutos pereciveis em
novos produtos com valor agregado e com maior vida de prateleira (EGEA; LOBATO
2014).

O uso mais comum e relatado da desidratacdo osmoética € como pré-
tratamento da secagem por ar aquecido. Consiste na imersdo do produto em
solugBes concentradas de acucar ou sal, promovendo a remocao parcial da 4gua e a
possivel incorporacdo de solutos. Pode ser utilizada com o objetivo de modificar a
composicdo dos alimentos, permitindo a adicdo de ingredientes de interesse
nutricional, sensorial ou de preservacéao.

Durante o processo osmotico de desidratacdo observam-se trés tipos basicos
de transferéncia de massa que ocorrem simultaneamente (FERNANDES et al.,
2009): o primeiro é um fluxo de saida de agua do alimento para a solucdo. O
segundo fluxo é de transferéncia de solidos da solugéo para o produto e, o terceiro
fluxo, é o de saida de solutos do produto (acidos orgéanicos, minerais, vitaminas,
etc.) para a solugdo, o qual € quantitativamente insignificante comparado com os
dois primeiros fluxos, mas deve ser considerado na composicao final do produto
(TORREGGIANI; BERTOLO, 2001).

Alguns fatores influenciam na velocidade de transferéncia de massa durante o
processo osmotico: a temperatura, a agitacdo, tempo de contato do alimento com a

solugcdo osmotica, concentracdo e composicdo da solucdo osmoética e a
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permeabilidade da membrana da fruta ou hortalica (RAOULT-WACK, 1994).
Também interferem no desempenho da desidratacdo a espécie utlizada, a
variedade, o grau de maturacao, a forma e o tamanho do alimento a ser desidratado,
a razdo entre a massa do produto e a massa do meio e a utilizacdo ou nao de pre-
tratamentos (DHINGRA et al., 2008).

A desidratacdo osmoética ndo consegue remover totalmente a 4gua da fruta e,
portanto, deve ser seguida por secagem em estufa ou outro equipamento de
secagem. Por isso, a desidratacdo osmatica € um processo parcial de desidratacao,
sendo aplicado como um pré-tratamento por ndo resultar um produto estavel. Um
método complementar como, por exemplo, a secagem convencional, o
congelamento, a liofilizacdo, a apertizacdo ou a pasteurizacdo deve ser utilizado a
fim de se obter um produto com boas caracteristicas de conservacdo no que diz
respeito a estabilidade quimica e microbiologica (RAOULT-WACK, 1994).

2.4 Utilizac&o do ultrassom

O ultrassom sdo ondas de pressdo com frequéncias de 20 kHz ou mais
(BUTZ; TAUSCHER, 2002), e tem sido empregado como uma tecnologia moderna,
capaz de melhorar as condi¢cdes de processamento de muitos produtos, tais como a
desidratacdo osmoética de frutas, inativacdo de enzimas deteriorantes e
homogeneizac¢éo de sucos.

Os principais efeitos do ultrassom em um meio liquido sdo atribuidos aos
fenbmenos de cavitacdo, que sao emitidos a partir dos processos fisicos que criam
microbolhas de gases dissolvidos no liquido pela compressao e descompressao das
moléculas que constituem o meio (FABIANO-TIXIER et al., 2013). O colapso da
bolha de cavitagdo cria um aumento de temperatura e presséo elevada, o que pode
acelerar a reatividade quimica para o meio.

Segundo MASON (1998), o pré-tratamento ultrassdnico em frutas envolve a
imersao da fruta na dgua ou em uma solucdo aquosa hiperténica onde o ultrassom &
aplicado. A vantagem de usar o ultrassom € que 0 processo pode ser realizado em
temperatura ambiente e nenhum aquecimento € exigido, reduzindo assim a

probabilidade da degradacao do alimento.
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2.5 Agente osmaotico

A escolha do agente osmatico é uma questdo fundamental para a eficiéncia
do processo, pois esta relacionada as alteracdes nas propriedades sensoriais e no
valor nutritivo do produto final, além do custo de processo. No caso de desidratacao
de frutas, geralmente sdo utilizados como agentes osmoticos agucares como a
sacarose, frutose, glicose e xarope de milho, por sua compatibilidade sensorial.
Geralmente, solucdes de sacarose sdo usadas para frutas e cloreto de sodio para

hortalicas, alimentos de origem animal (OSORIO et al., 2007).

2.6 Qualidade de produtos desidratados osmaoticamente

A desidratacdo osmética € empregada para melhorar as caracteristicas
sensoriais de frutas e hortalicas desidratadas, apresentando bons resultados na
literatura. Dentre os aspectos nutricionais preservados ou pouco afetados pelo pré-
tratamento esta o teor de vitamina C e de outros compostos antioxidantes. Perdas
elevadas de vitamina C ocorrem durante as etapas de corte e agitacao da fruta, a
qual expde a vitamina C ao oxigénio, com consequente oxidacdo. Entretanto, as
perdas de vitamina C diminuem com a realizacdo do processo osmotico como pré-
tratamento para a secagem convectiva, como ja foi comprovado para laranjas,
macas e caju (EGEA et al., 2012; MARTINS et al., 2008; MENDES et al., 2013).

O mesmo comportamento ocorre com o contetdo de fendis totais e atividade
antioxidante, conforme comprovado por MENDES et al. (2013), onde a reducéo
destes compostos na fruta desidratada foi menor que na secagem convencional.

Outro fator afetado pela secagem é a cor, devido a presenca de pigmentos
instaveis e suscetiveis as rea¢des quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o
processamento ou armazenamento da fruta. Por isso, muitos produtos de origem
vegetal necessitam que antes da desidratacdo osmoética seja realizado um
tratamento para inibicdo enzimatica como prevencdo ao escurecimento enzimatico
(EGEA; LOBATO, 2014). Dentre esses tratamentos estdo o branqueamento com
acido citrico e acido ascorbico e branqueamento utilizando inativagéo térmica.

A textura do alimento também pode ser alterada conforme a intensidade do
processo de desidratacdo osmatica ou secagem. A desidratacdo osmotica favorece

a maciez do tecido e o menor encolhimento durante a secagem devido a
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impregnagao do soluto desidratante durante o processamento. Isto faz com que
quanto maior a entrada de soélidos, menor seja a resisténcia a compressao do
produto comparado com o ndo desidratado osmoticamente (LEWICKI; PAWLAK,
2003).

3. MATERIAL E METODOS

3.1Preparo das amostras

Inicialmente, o fruto maduro selecionado foi lavado com agua e detergente

neutro para eliminacéo de sujidades e seco com papel absorvente (Figura 1).

Figura 1. Selecao de cajus in natura.

¢

Fonte: autoria propria.

Em seguida foi sanitizado em agua clorada (50 mg/L de cloro ativo) por 15
minutos. As castanhas foram retiradas e os pedunculos cortados manualmente em
fatias de, aproximadamente, 0,5 cm de espessura.

As fatias de pedunculos foram pesadas em balanca analitica antes de serem
submetidas a desidratacdo. Medidas do teor de so6lidos soluveis totais (Brix), acidez,
pH, teor de vitamina C e de compostos antioxidantes também foram realizadas na

fruta in natura a fim de determinar seu estado nutricional inicial.
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3.2Processo de desidratagcdo osmoética

Colocaram-se as fatias de pedunculos de caju em béqueres (250 mL)
contendo a solugcéo osmatica. A solucéo foi preparada dissolvendo-se a sacarose em
agua destilada e sua concentracéo final ajustada por meio de um refratbmetro Atago
em 52 °Brix.

Figura 2: Preparo da solucéo osmética a 52 °Brix.
———

gj/ﬁ

Fonte: autoria prépria.

Uma porgdo das amostras, em triplicatas, foi levada ao banho de ultrassom e
outra ao banho convencional, ambos por 30 minutos a 60 °C, constituindo os
tratamentos: DOC - desidratacdo osmoética convencional em banho Maria e DOU —
desidratacdo osmotica com ultrassom (Figura 3).

As amostras do caju com a solucdo osmdtica, contidas em béqueres de 250
mL, foram colocadas em um banho de ultrassom de 25 kHz, 150 watts de poténcia.

Para evitar perdas por evaporacao os béqueres foram tampados com plastico filme.
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Figura 3. Desidratagdo osmotica com e sem o ultrassom.

Fonte: autoria propria.

AplOs os pré-tratamentos, as amostras foram drenadas, enxutas em papel
absorvente e colocadas em cadinhos de aluminio e levadas a estufa de circulagéo
de ar na temperatura de 65°C por 7 horas. ApGs a secagem, as amostras foram
pesadas novamente (Figura 4).

As amostras de caju também foram submetidas somente a secagem
convencional, em estufa de circulacdo de ar a 65°C por 7 horas, constituindo o

tratamento SC - secagem convencional em estufa.



Figura 4. Amostras de caju desidratadas: (1) D

_———

OC, (2) DOU e (3) SC.

- \

Fonte: autoria prépria.

Os tratamentos estao sistematizados no fluxograma 1.

Fluxograma 1. Esquema ilustrativo do experimento.

Fruto in natura

A\ 4

Selecéo — Higienizacao — Fatiamento

A 4

Pré-tratamento

Desidratacdo Osmatica
Convencional (DOC)

A 4

Desidratacdo Osmotica
com Ultrassom (DOU)

Pré-tratamento

A\ 4

Secagem Convencional
(SC) (65°C / 7 horas)

Fonte: autoria propria.

20
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3.3Parametros de eficiéncia da desidratacao

Alguns parametros foram determinados para acompanhamento e avaliacao
do processo de desidratacdo. Ao final da secagem, foram realizados os calculos das
taxas de perda de agua (PA) e ganho de sdlido (GS) que estdo representadas
abaixo nas equagbes 1, 2, 3 e 4.

Perda de Agua (PA)
pa = ZEECETTTD « 100 (1)

Ganho de Sdlido (GS)

h—P1.
GS = % 4 100 @)
Pi. X5

Fracao de Sdlidos (XS)

f
XS — Pims (3)

Pims

Fracdo de Agua (XA)

XA =1—XS (4)

Onde:

Pi — Peso inicial do produto (g)

Pus — Peso (g) apds imersdo em solugdo osmética (30 minutos)

P7h — Peso ap0s 7 horas em estufa (g)

XS — Fracgao de sélidos do produto

XA — Fracao de agua do produto

Pfms — Peso final da amostra (g) (experimento controle — sem pré-tratamento)

Pims — Peso inicial da amostra (g) (experimento controle — sem pré-tratamento)
Fonte: SILVEIRA (2014).



22

3.4Anélises fisico-quimicas e nutricionais

A vitamina C foi determinada quantitativamente através de titulacdo oxidativa
com 2,6-diclorofenolindofenol a 0,01%.

O teor de sélidos soluveis totais (SST) foi determinado nas amostras por meio
de refratdbmetro Atago, depois de adequada diluicdo da amostra, os resultados
sendo expressos em °Brix, (IAL, 2005).

A acidez total titulavel (AAT) foi estimada por meio de titulacdo com solucdo
de hidréxido de sédio (NaOH) 0,1N, conforme o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005).

O pH foi estimado por Potenciometria utilizando pHmetro previamente
calibrado em solucéao tampéo pH 4,0 e 7,0, (IAL, 2005).

O teor de compostos fendlicos totais (CFT) foi determinado pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau. Os resultados do teor de compostos
fendlicos totais foram expressos como equivalentes de acido gélico (mg AG/g) e

calculados por meio de uma curva construida com concentracdes do padréo.

0,9
0,8
07 -
06 -
05 -
04 -
03 -
02 - y =0,091x + 0,036
0,1 - 2=0,991
o0& | | . . |
0 2 4 6 8 10

Gréfico 1. Curva de calibracdo do &cido gélico.

3.5Andélise estatistica

A analise estatistica foi feita por analise de variancia (ANOVA), seguida de
teste de médias. ANOVA foi feita pelo programa Microsoft Excel 2016. Para
comparacao das médias de perda de agua (PA) e ganho de solidos (GS) foi feito o
teste t de Student. As médias das andlises fisico-quimicas e nutricionais foram

comparadas por teste de Tukey.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Parametros de desidratacao

A Tabela 1 apresenta os resultados referentes a perda de agua (PA) e ganho
de sdlidos (GS) das amostras de caju desidratadas osmoéticamente com e sem

ultrassom).

Tabela 1. Resultados expressos em médiatdesvio padrao de perda de agua (PA) e ganho de soélidos
(GS) da desidratacdo osmética com ultrassom (DOU) e desidratagdo osmética convencional (DOC).

PARAMETROS TRATAMENTOS
DOC DOU
PA % 22,45%+3,22 25,38%+2,45
GS % 6,38°+0,24 11,95%+2 03

*Médias seguidas da mesma letra na linha nao diferem entre si, pelo teste t de Student.

A perda de agua néo diferiu significativamente entre os tratamentos (Tabela
1). Porém, pdde-se observar que a imerséo das frutas em solugdes concentradas de
sacarose e, posteriormente secas, promoveu a remoc¢ao parcial da agua.

A desidratacdo osmoética € um processo que remove parcialmente a agua dos
alimentos quando estes sdo colocados em solucbes concentradas de solutos
sollveis. Esta técnica é efetiva a temperatura ambiente, € normalmente usada como
pré-tratamento para melhorar propriedades nutricionais, sensoriais e funcionais dos
alimentos (KENNEDY et al., 2010).

Quanto ao ganho de solidos, as amostras apresentaram diferenca estatistica,
sendo que o maior valor médio ocorreu nas amostras submetidas ao banho
ultrassénico (11,95+2,03%). A perda de agua durante a desidratacdo osmotica esta
associada a incorporacdo de solutos. Esta incorporacdo pode ser desejavel, como
no caso de frutas com elevada acidez, tal como o caju, por mascarar a acidez
natural das frutas, melhorando o sabor do produto final (MOTA, 2005).

A remocdo parcial da agua do produto € resultado da diferenca de
concentracdo entre o agente osmotico (agucar) e o produto, possibilitando a saida
de 4gua do tecido do alimento para a solucdo osmatica e a transferéncia de soluto
da solugdo osmoética para o tecido do alimento, em fluxos simultaneos e

contracorrente, através das paredes celulares do alimento. Ocorre também a
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lixiviagcdo dos solutos naturais do tecido do alimento (acUcares, acidos organicos,
minerais, vitaminas) para solu¢cdo osmatica (FERNANDES et al, 2009).

OLIVEIRA (2014) estudou a influéncia da desidratacdo osmoética assistida por
ultrassom na qualidade do mamao formosa e encontrou um resultado mais baixo de
perda de agua (14,62+4,07%) e um elevado ganho de sdlidos (162+4,85%) em
comparacdo com o0s resultados relatados no presente estudo, que podem ser
justificados pelo agente desidratante utilizado, que foi a glicose 50°Brix e pela

diferenca de composicao das frutas.

4.2 Anédlises fisico-quimicas e nutricionais

As andlises fisico-quimicas e nutricionais foram realizadas nas amostras do
fruto antes (in natura) e depois dos tratamentos. Os resultados estdo expressos na
Tabela 2.

Tabela 2. Resultados expressos em médiatdesvio padrao de pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez
total titulavel (ATT), compostos fendlicos (CFT) e vitamina C das amostras de caju in natura, secagem
convencional (SC), desidratagdo osmética convencional (DOC) e desidratagdo osmética com
ultrassom (DOU).

PARAMETROS TRATAMENTOS
In natura SC DOC DOU
pH 3,47°+0,03 3,49°40,01 3,56"+0,01 3,82%+0,02
ATT (g/100g) 13,86%+0,19 10,96"+0,30 9,97°+0,11  7,79°+0,22
SST (°Brix) 5,09+0 10,0°+0 28,3°+0,28  33,3%+0,28
CFT (mg AG/g) 8,80°+0,38 10,31%°+0,38 10,99°+0,88 11,11%+0,99
Vitamina C

17,66°+0,57 18,33°+1,52 19,33°+0,57 23,00%+0
(mg/100g)

* Médias seguidas da mesma letra na linha néo diferem entre si, pelo teste de Tukey.

O fruto in natura e seco convencionalmente ndo apresentou diferenca
significativa quanto ao pH. O caju in natura apresenta-se mais acido quando
comparado com as amostras que foram submetidas aos pré-tratamentos e
posteriormente secas, com valor meédio de 3,47+0,03, diferindo-se desses
tratamentos. Dentre 0s processos de desidratagcdo, a secagem convencional

apresentou menor valor (3,49+0,01) e maior acidez (10,96+0,30 g/100 g).
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Com relagcdo a acidez, todos os tratamentos apresentaram diferenca
estatistica, sendo que o maior valor encontrado foi nas amostras da fruta in natura. A
acidez é geralmente calculada com referéncia ao principal acido presente, sendo
que os acidos citricos e malico sdo mais abundantes em frutas tropicais. Foi
observada uma reducdo na acidez do fruto ap6s osmose, sendo 0o menor valor
médio 7,79+0,22 g/100 g, correspondendo as amostras pré-tratadas osmoticamente
com ultrassom. Uma explicacdo para isso é que juntamente com a perda de agua
também a perda de acidos do fruto.

O teor de solidos soluveis totais diferiu significativamente, sendo que a
desidratacdo osmotica assistida por ultrassom apresentou maior valor
(33,3+0,28°Brix). Este resultado ja era esperado, tendo que o processo de osmose
eleva o teor de solidos soluveis como consequéncia da evaporacdo de agua do
sistema.

Segundo TORREGGIANI E BERTOLO (2001), a imersdo em xaropes
concentrados de sacarose acarreta maior ganho de sélidos e maior perda de agua,
sendo esse processo intensificado através da secagem.

Os compostos fendlicos totais demonstraram diferenca significativa entre as
amostras de caju in natura e as amostras pré-tratadas com solucdo osmatica, sendo
que as amostras submetidas ao banho ultrassénico apresentaram maior valor médio
(11,11+0,99 mg AG/g). Porém, nao diferiu entre os tratamentos de secagem.

Nos diferentes processos de desidratacdo a vitamina C apresentou diferenca
significativa, sendo que o maior teor foi obtido na desidratacdo osmética com
ultrassom (23,00+0 mg/100 g), demonstrando-se mais eficiente em preservar este
componente nutricional. Portanto, a aplicacdo de pré-tratamentos, como a
desidratacdo osmoética aliado ao ultrassom, evidencia a preservacdo das
propriedades nutricionais de frutos.

Perdas elevadas de vitamina C ocorrem durante as etapas de corte e
agitacdo da fruta, as quais expdem a vitamina C ao oxigénio, com consequente
oxidacdo. Entretanto, as perdas de vitamina C diminuem com a realizacdo do
processo osmotico como pré-tratamento para a secagem convectiva, como ja foi
comprovado para laranjas, magas e caju (EGEA et al, 2012; MARTINS et al, 2008;
MENDES et al, 2013).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados indicam que a desidratacdo osmaotica com e sem 0 uso de
ultrassom nédo apresentam diferencas significativas de perda de agua.

Por outro lado, a desidratacdo osmadtica com ultrassom fez com que as
amostras de caju ganhassem mais solidos do que na desidratacdo osmdética
convencional.

As amostras submetidas ao banho ultrassbnico obtiveram maior valor de
vitamina C.

Dessa forma, a utilizagdo do ultrassom como pré-tratamento na secagem de
frutas € uma alternativa interessante, visto que pode permitir a obtencdo de um

produto com elevado teor de vitamina C.
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