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Influéncia dos métodos de secagem e
preparo das amostras no processo de
desidratacao e reidratacao do Abacaxi
Pérola Ananas comosus L.

RESUMO

O objetivo do trabalho foi determinar a umidade e realizar o desenvolvimento de curvas de
secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e fatias, submetidas ao
processo de desidratacdo em forno micro-ondas e estufa, nas temperaturas 60 °C e 80 °C,
além de avaliar o potencial de reidratacdo das amostras. A perda de umidade foi
determinada através da diferenca de peso das amostras, apds desidratacdo quantificou-se
a capacidade de reidratagdo das mesmas. A desidratagdo em estufa a 60 °C, apos 12 h,
apresentou um teor de umidade de 9,49% nas amostras na forma de rodela e de 6,82% nas
em fatias. Ja na realizada a 80 °C as amostras estabilizaram seu peso com 10 h de secagem,
possuindo um teor de umidade final de 12,12% na forma de rodelas e 10,80% em fatias. Em
forno micro-ondas a desidratagcdo maxima foi atingida aos 5 minutos, sendo que o teor de
umidade foi de 16,56% para as amostras preparadas na forma de rodelas e de 23,85% para
preparadas na forma de fatias, neste método de desidratagdo as amostras apresentaram o
maior coeficiente de reidratagao, sendo 4,32% para primeira forma de preparo e de 3,48 %
para segunda. Na desidratagao realizada em estufa, na temperatura de 60 °C, as amostras
preparadas em fatias apresentaram menor teor de umidade. Ja na temperatura de 80 °C, a
forma de preparo nao influencia em seu teor de umidade final. Em forno micro-ondas as
preparadas em rodelas apresentam menor teor de umidade final.

PALAVRAS-CHAVE: Forno micro-ondas. Coeficiente de reidratagdo. Teor de umidade.
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INTRODUCAO

O Brasil, maior produtor mundial de frutas, produz 32 milhdes de toneladas
em 2,2 milhdes de hectares, gerando 4 milhdes de empregos diretos e indiretos
(GRANADA, ZAMBIAZI e MEDONCA 2004). A extensdo do pais e sua inser¢ao, em
grande parte, nas zonas de clima tropical e temperado, é o que possibilita o cultivo
de inumeras variedades de frutiferas nativas e exdticas como o abacaxi (OLIVEIRA,

2001).

O cultivo desta frutifera nos pais vem crescendo em taxas superiores a média
mundial, sendo assim, o pais tem o potencial de assumir a lideranca na producao,
contribuindo com 10% da produgdo mundial (CUENCA e NAZARIO, 2005). Segundo
Brito Neto et al. (2008), isto ocorre devido ao clima favoravel, grande

disponibilidade de area e de tecnologias existentes no pais.

Existem centenas de variedades de abacaxi, no entanto, comercialmente é
considerada como uma das mais importantes a variedade Pérola (VIEIRA, 2010),
sendo a mais produzida no Brasil, devido ao fato de apresentar menor acidez
frente a outras variedades como Smooth Cayenne (BENGOZI, 2007), além disso,
essa variedade apresenta enorme potencial para exportacio (ANUARIO
BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2013); devido a mesma ser bastante apreciada
para o consumo tanto in natura como na forma de produtos industrializados, pois
apresenta 6tima qualidade sensorial decorrente do sabor e aroma caracteristicos,
sendo boa fonte de vitaminas, aclcares e fibras, além de auxiliar no processo
digestivo e atender as preferéncias do consumidor brasileiro, devido as suas

caracteristicas de polpa suculenta e adocicada (VIEIRA, 2010).

No entanto, o abacaxi é um fruto perecivel e vulneravel a amassamentos em
condigdes que acarretam perdas pds-colheita que chegam a 24% (MIRANDA et al.,
2015). Uma alternativa para diminuir as perdas pds-colheita é a aplicagdo de
tecnologias de conservagdo que preservem as principais caracteristicas do fruto,
acrescentando-lhe valor e uma nova op¢ao de produto aos consumidores

(MIRANDA et al., 2015).

A desidratacdo da fruta € um dos métodos de conservacdo mais utilizados, que
consiste na diminuicdo da atividade de agua, que pode ser obtida por intermédio

das técnicas de desidratacdo, com consequente reducdo de peso, maior
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estabilidade e menor custo de estocagem dos produtos (LOPES, 2007). A
desidratacado é definida como secagem pelo calor produzido artificialmente sob
condicbes de temperatura, umidade e corrente de ar, cuidadosamente
controladas (LOPES, 2007). A desidratacdo é, provavelmente, o método mais
antigo de preservacdo dos alimentos, sendo bastante adequado a paises com
grande potencial agroindustrial como o Brasil (VIEIRA, 2010). A dgua removida pela
secagem, permite controlar o desenvolvimento microbiano e as rea¢des quimicas
e enzimaticas (PANI et al., 2008). A desidratacdo das frutas pode ser realizada
através de diferentes métodos, que pode ser a desidratacdo natural, a qual utiliza
a energia do sol como meio para remocdo da 4gua existente nas amostras, até
métodos mais modernos como utilizacdo de estufa de circulacdo forcada e forno

micro-ondas.

7

A conservacdo de frutas através da desidratacdo é método amplamente
utilizando a varios anos em outros paises, no entanto, no Brasil este método de
conservacao ainda pouco explorado pela industria principalmente em frutas.
Entretanto, a utilizacdo deste método de conservacdao em frutas como o abacaxi
apresenta um enorme potencial de utilizacdo na industria brasileira de alimentos
principalmente no que tange a producdo de novos produtos, pois os produtos
obtidos deste método podem ser utilizados em: sopas instantaneas, sucos em po,
barras de cereais com frutas secas, frutas desidratadas crocantes e frutos secos em
conservas (LOPES, 2007). Além disso, a desidratacdo de frutas como o abacaxi, em
pequenas propriedades familiares, pode diminuir as perdas de pds-colheita, pois
existem métodos de desidratagdo que podem ser realizados de maneira facil e
rapida em qualquer estabelecimento agricola. A conservagao destes alimentos,
além da diminuicdo das perdas pds-colheita, também contribui para melhoria
nutricional das familias rurais, visto que estas poderdo consumir produtos obtidos

desta fruta em outros periodos do ano.

Neste contexto, o presente estudo teve por objetivo, avaliar as curvas de
secagem de abacaxi preparadas na forma de rodelas e fatias, submetidas ao
processo de desidratacdo em forno micro-ondas e estufa, nas temperaturas de

60 °C e 80 °C, além de avaliar o potencial de reidrata¢do das amostras.
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MATERIAL E METODOS

As atividades foram desenvolvidas na Universidade Estadual do Rio Grande do
Sul, unidade em Trés Passos. No experimento foi utilizado abacaxi da variedade
pérola (Ananas comosus L.), o qual foi adquirido no mercado local. Para
desidratagdo, incialmente o abacaxi foi colocado em uma solucdo desinfetante
elaborada com 25 mL hipoclorito de sédio 1% em um litro de dgua destilada, na
qual permaneceu imerso por 15 minutos, em seguida foi enxaguado com agua
destilada e entdo foi descascado, e, posteriormente foram cortadas as amostras
de duas formas: na horizontal em forma de rodelas e em forma de fatias de pizza
(Figura 1), sendo que esta foi cortada em oito fatias idénticas. Todas as amostras
apresentavam 1 cm de espessura. O experimento possuia dois métodos de
secagem em estufa e forno micro-ondas. Todas as amostras foram realizadas em

triplicatas.

Figura 1 - Amostras de abacaxi desidratadas em forno micro-ondas, preparadas na forma
de rodela (A) e fatias (B).

Fonte: Autores (2019).

A secagem em estufa foi realizada nas temperaturas de 60 °C e 80 °C, na estufa
SL-100-Solab-Brasil e estufa SL-101-Solab-Brasil, respectivamente. Apds
preparadas, as amostras foram colocadas em placas de Petri, esterilizadas e
previamente pesadas em balanca analitica de precisdo AG200-Gehaka-Brasil,
entdo foram submetidas a secagem nas diferentes temperaturas. As leituras em
relacdo a perda de peso das amostras, que estavam na estufa na temperatura de

80 °C, foram realizadas em intervalos de 2 h, por periodo de 10 h, também as
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amostras submetidas a secagem a 60 °C tiveram suas leituras realizadas em
intervalos de 2 h, por periodo de 12 h. As amostras s6 foram retiradas das estufas
apos atingirem peso constante. Todas as amostras retiradas da estufa, antes de
serem pesadas na balanca analitica de precisao, foram colocadas por 30 minutos
em dessecador de vidro, para serem resfriadas e estabilizarem seu peso. No micro-
ondas, as amostras foram dessecadas em forno micro-ondas Bm18I|2-Britania-
Brasil, o qual possui poténcia de 1.200 W. As leituras em rela¢do a perda de peso
das amostras foram realizadas em intervalos de 1 minuto por periodo de 5

minutos.

O teor de umidade das amostras foi determinado a partir da diferenca de peso

observada durante as leituras, utilizando a equacdo 1 (AOAC, 2007):

TU = (Pi-Pf)*100/Pi Equagdo 1
Onde:

TU: Teor de umidade da amostra (%);

Pi: Peso inicial da amostra antes de do processo de desidratacdo (g);

Pf: Peso obtido apds o processo de desidratacdo (g).

A capacidade de reidratacdo foi realizada de acordo com o método proposto
pela United States of Department Agriculture - USDA (1944), o indice de

reidratacdo foi determinado segundo a equacdo 2:

COR = mrh (100-X0 *mdh)/(100-Xdh) Equacdo 2
Onde:

COR: Coeficiente de reidratacdo (adimensional);

mrh: Massa da amostra reidratada (g);

mdh: Massa do produto desidratado (g);

XO0: Teor de agua inicial (%);

Xdh: Teor de dgua da amostra seca (%).

Os resultados obtidos foram submetidos no software estatistico Sisvar
(FERREIRA, 2011) a analise de variancia (ANOVA), seguido pelo teste de T a 5% de
probabilidade de erro, para obtencdo das figuras e tabelas comparativas e

pagina | 3271 explicativas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras apresentaram teor de umidade inicial de 78,96%, sendo que as
amostras cortadas em rodelas apds 12 h de secagem em estufa a 60 °C
apresentaram umidade 9,49%, ja as amostras cortadas em fatias apds periodo de
secagem de 12 h apresentaram teor de umidade 6,82%. Sendo assim, as amostras
em forma de rodelas e fatias durante periodo de 12 h de desidratacdao em estufa
apresentaram perda de umidade 87,98% e 91,36% respetivamente, conforme se

pode observar na figura 2.

Figura 2 - Curva de secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e
fatias, submetidas a desidratacdo em estufa na temperatura de 60 °C.

100 —@—Pcso da amostra rodela (g)  -- k- Peso da amostra fatia (g)
90
80
70
60
50
40

Teor de umidade (%)

30
20
10

0 2 4 6 8 10 12
Tempo de secagem (horas)

Letras maiuUsculas iguais entre as médias das diferentes formas de preparo das amostras nos
diferentes tempos de secagem ndo apresentam diferenga significativa, pelo teste T a 5%.

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

As amostras preparadas na forma de rodelas, apds serem submetidas ao
processo de desidratacdao em estufa por 10 h a 80 °C, apresentaram teor de
umidade de 12,12%, ja as amostras preparadas em fatias, apds periodo de
secagem de 10 h apresentaram teor de umidade 10,80%. Portanto, apds 10 h de
desidratacdo em estufa na temperatura 80 °C, as amostras preparadas em rodelas
tiveram perda de umidade 84,65%, ja amostras preparadas em fatias

apresentaram perda de umidade 86,32%, conforme se observa na figura 3.
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Verifica-se ao analisar a figura 2 que as amostradas preparadas na forma de
fatias desidratadas em estufa a 60 °C, apresentam menor teor de umidade, quando
comparada as preparadas na forma de rodelas desidratadas na mesma
temperatura, a qual apresentou umidade 2,67% superior ao observado nas
amostras preparadas na forma de fatias, diferindo assim significativamente da
mesma. Ja na desidratacdo realizada em estufa na temperatura de 80 °C as
amostras na forma de fatias apresentaram teor de umidade final de 10,80%, sendo
1.83% inferior ao observado nas amostras preparadas na forma de rodelas, no
entanto, ndo foram observadas diferencas estatisticas no teor de umidade final
das amostras preparadas na forma de rodelas e fatias desidratadas em estufa na

temperatura de 80 °C.

Figura 3 - Curva de secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e
fatias, submetidas a desidratacdo em estufa na temperatura de 80 °C.
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Letras mailsculas iguais entre as médias das diferentes formas de preparo das amostras nos
diferentes tempos de secagem ndo apresentam diferenca significativa, pelo teste T a 5%.

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Ao analisar teor de umidade final das amostras desidratadas em estufaa 60
°C e 80 °C, se verifica que a desidratacdo realizada na temperatura de 80 °C ndo
proporcionou as amostras menores teores de umidade, pois independente da
forma de preparo utilizado as amostras desidratadas na temperatura de 60 °C
tiveram os menores indices de umidade, portanto teor de umidade final das

amostras nao esta definido apenas pela temperatura utilizada durante o processo
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7

de desidratacdo, mas também pelo tempo que processo é realizado. Na
temperatura mais elevada, 80 °C, o processo de desidratacdo ocorreu em periodo
de tempo menor, no entanto, nesta temperatura formou-se casca sobre as
amostras de abacaxi, que impediu a retida da umidade até final do processo,

garantindo teores de umidade mais elevados as mesmas.

Entretanto, quando comprado desidratacdo realizada em estufa 60 °C e 80 °C
nas quatro primeiras horas, se verifica que as amostras desidratadas a 60 °C
preparadas na forma rodelas tiveram uma perda de umidade 8% e as amostras em
fatias apresentaram redug¢do 26,88% no teor de umidade. Ja as desidratadas a 80
°C apresentaram uma perda de umidade de 44,27% e 63,23% para as amostras
preparadas em rodelas e fatias, respectivamente. Portanto, o processo de
desidratacdo realizado em estufa na temperatura 80 °C proporcionou maior
retirada de umidade das amostras nas quatro primeiras horas de desidratacao,
guando comprado a desidratacdo em estufa realizada na temperatura de 60 °C.
Hofsky et al. (2009) que também avaliaram a influéncia da temperatura na
desidratacdo do abacaxi, verificaram que as maiores perdas de umidade ocorriam
nas temperaturas mais elevadas, ou seja, nas temperaturas mais altas,
principalmente nas primeiras horas da desidratacdo. Dessa forma, verifica-se que
além da forma de preparo das amostras a temperatura utilizada durante o
processo desidratacdo em estufa nas primeiras quatro horas do estudo também

influenciou na perda de sua umidade.

As figuras 2 e 3 mostram claramente que independe da temperatura utilizada
na estufa e forma de preparo das amostras, durante o periodo inicial da
dessecagdao ocorrem as maiores perdas de umidade das amostras. Dos Santos
(2011) que também avaliou perda de umidade de amostras de abacaxi cortadas
em rodelas e submetidas a desidratacdo em estufa na temperatura de 70 °C,
também verificou que perdas mais expressivas de umidade ocorrem durante
periodo inicial da dessecac¢do. Ainda segundo Dos Santos (2011) isto ocorre, pois
no inicio do processo de secagem as amostras apresentam teor de umidade mais
elevada e assim a secagem ocorre com maior rapidez, uma vez que parte da
umidade esta livre na superficie do abacaxi, sendo assim, facilmente removida. Ja
no periodo final do processo de desidratacdo, se observa que a perda de umidade

das amostras ocorre em uma velocidade menor se comparada com periodo inicial
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do processo. Segundo Dos Santos (2011) isto acontece devido as amostras estarem
mais secas, sendo assim a agua existente fica retida nos capilares, e dificulta a

perda de agua da amostra.

Quanto ao periodo de desidratacdo em estufa das amostras este também
variou em funcdo das temperaturas utilizadas, as amostras desidratadas na
temperatura de 80 °C atingiram peso constante duas horas antes que as amostras
desidratadas na temperatura de 60 °C. Nesse sentido, Delabarba et al. (2015)
afirmam que o tempo de desidratacdo de uma amostra depende da temperatura
que se esta utilizando durante o processo, sendo que em temperaturas mais
elevadas o processo de desidratacdo ocorre em tempo menor, devido maior perda
de umidade das amostras, j& nas temperaturas mais brandas o tempo de
desidratacdo tende ser maior devido a perda de umidade da amostra se processar
de maneira mais lenta. Portanto, observa-se que a temperatura é varidvel que

exerce maior influéncia no processo de desidratacdo (HOFSKY et al., 2009).

Em relacdo ao teor de umidade final de acordo com a forma de preparo das
amostras se verificou que as preparadas na forma de fatias tanto em 60 °C e em
802C apresentaram os menores teores de umidade, ou seja, tiveram as maiores
perdas de umidade durante o processo de desidratacdo devido ao fato de as
mesmas apresentarem maior drea de contato quando comparada com as amostras
em rodelas. O préprio preparo das amostras nas formas de fatias pode influenciar
na perda de umidade constante durante todo o processo, garantindo assim menor
teor de umidade no produto, principalmente quando desidratados em estufa na
temperatura de 60 °C. Neste contexto, Jesus (2019) ressalta que ndo se deve
observar apenas a temperatura no processo de desidratacdo do abacaxi, mas
também a forma de preparo das amostras, pois esta influéncia diretamente no
tempo que as mesmas precisam permanecer em estufa. Ainda, segundo Jesus
(2019), o preparo das amostras cortadas na forma de picadinhos reduz o periodo

de desidrata¢do das amostras.

Em forno micro-ondas as amostras atingiram maxima desidratacdo aos 5
minutos, como pode ser observado na figura 4, sendo que as amostras submetidas
a periodos superiores carbonizavam, sendo assim, desidratacdo em forno micro-
ondas no periodo de até cinco minutos, mantém as amostras de abacaxi com

caracteristicas visuais agradaveis, independente da forma de preparo utilizado.
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Figura 4 - Curva de secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e
fatias, submetidas a desidratacdo em forno micro-ondas.
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Letras mailsculas iguais entre as médias das diferentes formas de preparo das amostras nos
diferentes minutos de secagem ndo apresentam diferenca significativa, pelo teste T a 5%.

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Na desidratacdo em forno micro-ondas, a maior perda de umidade das
amostras também ocorreu no periodo inicial do processo, assim como observado
na desidratacao realizada em estufa, sendo que, nos dois primeiros minutos do
processo, as amostras preparadas na forma de rodelas e fatias apresentaram
perdas de 48,97% e 51,12%, respectivamente. Portanto, na desidratagao em forno
micro-ondas verificou-se que as maiores perdas de umidade das amostras
ocorreriam no inicio do processo. Botha et al. (2012) também observaram que as
amostras de abacaxi desidratadas em forno micro-ondas apresentavam elevada
perda no inicio do processo, e que ao final da desidratacdo isto ocorre de forma

mais lenta, devido menor quantidade de dgua presente na amostra.

As amostras preparadas na forma de rodelas desidratadas em forno micro-
ondas apresentaram menor teor de umidade, 16,56%, diferindo estaticamente
(p<0,05) das amostras preparadas na forma de fatias que apresentaram teor de
umidade final de 23,85%. Sendo assim, a desidratacdo em forno micro-ondas
proporcionou, as amostras preparadas na forma de rodelas, menores teores de
umidade final. A desidrata¢cdo em forno micro-ondas reduziu o periodo de secagem

em 99,30% e 99,16% quando comparado ao realizado em estufa, nas temperaturas
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de 60 °C e 80 °C. Lopes (2013) também verificou reducdo do tempo de secagem
guando as amostras de abacaxi foram desidratadas em forno micro-ondas de
80,38% quando comparado com ao realizado em estufa na temperatura de 70 °C.
Prabhanjan et al. (1995) ressaltam que a desidratacdo das amostras de cenoura
ocorreu em menor tempo, quando estas foram submetidas a secagem em forno
micro-ondas. Giri e Prasad (2007), avaliando o tempo de desidratacdo de
cogumelos, verificou que a desidratagcdo em forno micro-ondas proporcionou uma
reducdao de 70-90% no tempo de secagem das amostras, quando comparado ao

processo de secagem por convecgdo com ar quente.

Portanto, a desidratacao do abacaxi em forno micro-ondas apresenta enorme
potencial para ser utilizado na industria de alimentos, principalmente no que tange
a obtencao de frutas desidratadas, visto que em alguns minutos é possivel obter
um produto de elevada qualidade, com teores de umidade inferiores aos obtidos
na desidratacdo em estufa, nas temperaturas de 80 °C e 60 °C. Nogueira, Nogueira
e Falcdo (2012), que realizaram andlise sensorial de amostras de abacaxi
desidratados osmoticamente e secas em forno micro-ondas, afirmaram que a
unido destes métodos possibilitou melhoria das caracteristicas sensoriais das
amostras, principalmente em relagdo ao sabor, o que garantiu a este produto boa
aceitacdo no mercado consumidor, viabilizando assim a utilizacdo deste método
de conservacdo. Além de obtencdo de um produto de elevada qualidade e baixo
teor de umidade, a desidrata¢do do abacaxi em forno micro-ondas pode ser ainda
uma alternativa para diminuicdo das perdas pds-colheita, principalmente em
pequenas propriedades familiares, pois em determinados periodos os agricultores
dispdem de grande quantidade de frutas, a quais ndo apresentam consumo
imediato e total por eles. Dessa forma, a desidratagao das frutas como o abacaxi,
em forno micro-ondas, pode ser utilizada como método eficiente e pratico de
conservagao de alimentos na agricultura familiar, devido ao produto ser obtido em
curto periodo e a grande maioria das propriedades possuir forno micro-ondas.
Neste sentido, Nogueira, Nogueira e Falcdo (2012) também ressaltam que a
utilizacdo da desidratacdo osmatica, seguida da secagem em forno micro-ondas,
apresenta enorme potencial para reduzir as perdas pds-colheita, principalmente

de frutas como abacaxi.
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Os indices de reidratacao obtidos variam de 3,04 a 4,3, conforme podem ser
observados na tabela 1. As amostras preparadas na forma de rodela, em todos os
tratamentos avaliados, apresentam capacidade de reidratacdo superior
numericamente as amostras preparadas na forma de fatias, provavelmente isto
ocorreu devido ao preparado das amostras em rodelas preservar melhor estrutura

celular das mesmas, garantido assim uma maior capacidade de reidratagao.

Tabela 1 - Coeficiente de reidratagdo das amostras de abacaxi preparadas na forma de
rodelas e fatias, apds a desidratacdao em forno micro-ondas e estufa.

Amostra COR: Coeficiente de reidratagao (%)
Estufa 60 °C — Fatia 2,93
Estufa 60 °C — Rodela 3,24
Estufa 80 °C — Fatia 3,21
Estufa 80 °C — Rodela 3,30
Micro-ondas — Fatia 2,82
Micro-ondas — Rodela 3,43

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

O preparo das amostras na forma de fatias, apds o processo de desidratacao
em estufa na temperatura de 60 °C e 80 °C, proporcionou indice de reidratacdo de
2,93 e 3,21%, respectivamente. Jd nas amostras preparadas na forma de rodelas,
os indices de reidratacdo obtidos foram 3,24 e 3,30%, para as amostras
desidratadas em estufa na temperatura de 60 °C e 80 °C, respetivamente.
Portanto, as amostras desidratadas em estufa na temperatura de 60 °C
apresentaram capacidade de reidratacdo inferior numericamente, provavelmente
devido ao baixo teor de umidade que estas amostras apresentavam, pois quanto
menor o teor de umidade de uma amostra, maior a destruicdo do seu tecido celular
e consequentemente menor a sua capacidade de absorcdo de dgua. Nesse sentido,
Nijhuis et al. (1996) ressaltam que produtos desidratados por ar quente tendem a
apresentar menor capacidade de reidratagdo devido ao encolhimento e
endurecimento (formac¢do de crostas) das amostras durante o processo. Nesse
sentido, Gabas et al. (1999) ressaltam que capacidade de reidratagdo indica os
danos que foram provocados nos tecidos das amostras durante o processo de
desidratacdo, sendo assim, quanto menor teor de umidade da amostra, maior

dano causado ao tecido e consequentemente menor a capacidade de reidratagao.

As amostras submetidas ao processo de desidratacdo em forno micro-ondas
apresentaram capacidade de reidratacdo de 2,82% para as amostras preparadas

na forma de fatias, e 3,43% para as amostras preparadas em rodelas. Portanto, as
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amostras desidratadas em forno micro-ondas, na forma de rodelas, apresentaram
capacidade de reidratacdo superior, das amostras desidratadas em estufa. Askari
et al. (2006), que avaliaram diferentes métodos de secagem de pedagos de macas,
também observaram que as amostras que passaram pelo forno micro-ondas
apresentaram capacidade se reidratacdo superior as demais amostras. Segundo
tais autores, este fendmeno ocorreu pelo fato de que as amostras secas em forno
micro-ondas se apresentaram mais porosas que as secas somente com ar, com isso
estas amostras possuiam maior capacidade de absorcdo de d4gua e
consequentemente maior foi sua capacidade de reidratacdo; Khraisheh et al.
(2004), também afirmam que as amostras secas em forno micro-ondas
apresentam capacidade de reidratacdo superior das amostras secas somente por
conveccdo; Lopes (2013), destaca que a desidratacdo realizada em forno micro-
ondas proporciona a criacdo de aberturas intercelulares nas amostras, devido a
energia do forno micro-ondas. Dessa forma, segundo o autor, as amostras
conseguem absorver grandes quantidades de agua durante o processo de
reidratacdo, o que garante as mesmas um coeficiente de reidratacdo superior das

amostras desidratadas em outros métodos como, por exemplo, em estufa.

CONCLUSOES

A perda de umidade das amostras em estufa ocorre de maneira acentuada nas

quatro primeiras horas, sendo nas duas ultimas de modo menos acentuado.

A desidratacdo em forno micro-ondas em periodo superior a cinco minutos

causa carboniza¢do das amostras.

A desidratacdo realizada em forno micro-ondas apresenta grande potencial

pratico de utilizagdo em frutas como abacaxi.

Ainda, é necessdrio desenvolver analise sensorial do produto obtido, a fim
de verificar qual método de desidratagdo, temperatura e forma de preparo das

amostras apresentam maior aceitabilidade pelos consumidores.
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Influence of drying methods and sample
preparation on the process of dehydration
and rehydration of Pineapple Pearl Ananas
comosus L.

ABSTRACT

The objective of the study was to determine, through the drying curves, the moisture
content of the pineapple samples prepared in the form of slices and slices, submitted to the
process of dehydration in a microwave oven and oven, at temperatures 60 °C and 80 °C, in
addition to assessing the rehydration potential of the samples. The moisture loss was
determined by the difference in weight of the samples, after dehydration the rehydration
capacity of the samples was quantified. Dehydration in an oven at 60 °C, after 12 hours,
showed a moisture content of 9.49% in samples in the form of slices and 6.82% in slices.
Already at 80 °C, the samples stabilized their weight with 10 hours of drying, having a final
moisture content of 12.12% in the form of slices and 10.80% in slices. In a microwave oven,
maximum dehydration was reached at 5 minutes, with a moisture content of 16.56% for
samples prepared in the form of slices and 23.85% for samples prepared in the form of
slices, in this method of dehydration the samples showed the highest rehydration
coefficient, being 4.32% for the first form of preparation and 3.48% for the second. In
dehydration carried out in an oven, at a temperature of 60 °C, sliced samples had a lower
moisture content. At a temperature of 80°C, the form of preparation does not influence
their final moisture content. In a microwave oven, the sliced ones have a lower final
moisture content.

KEYWORDS: Microwave. Rehydration coefficient. Moisture content.
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