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RESUMO

Alguns alimentos como frutas, legumes e hortalicas apresentam nivel de
perecibilidade elevado, o que gera insatisfacdo do consumidor ao adquirir o alimento
apos alguns dias da colheita. Por isso as indastrias alimenticias estdo a procura de
processos que aumentem a vida Gtil dos alimentos. O gengibre € um desses alimentos
e esta cada vez mais presente na alimentacdo da populacdo. Pesquisadores tém
estudado a aplicacdo do ultrassom na desidratacdo osmotica desses alimentos,
combinando essas técnicas, com o propésito de aumentar a eficiéncia da desidratacao
osmotica, reduzir gastos e aumentar a vida Util dos alimentos. O objetivo deste
trabalho foi verificar a influéncia da aplicacdo do ultrassom de alta intensidade na
desidratacdo osmética do gengibre em uma solucdo osmaética de sacarose. Para o
desenvolvimento do trabalho foi determinada a densidade e o calor especifico das
solucbes de sacarose nas concentracdes de 10% a 60% (m-m?) na faixa de
temperatura entre 0°C e 90°C, que variaram entre 970,77 a 1191,08 kg.m= e 2,89 a
4,11 kJ-kg*-°C1. Cinco modelos matematicos foram elaborados, entre eles modelo
linear, quadratico e exponenciais, posteriormente foram ajustados aos dados de
densidade e calor especifico, porém, o modelo que variou linearmente em fungéo da
concentracdo e quadraticamente em funcao da temperatura apresentou melhor ajuste
em ambas as propriedades. As poténcias reais aplicadas ao meio foram determinadas
por meio do método calorimétrico, obtendo-se um fator de conversao de 30%. Por
meio dos experimentos de desidratacdo osmaética do gengibre, com e sem a aplicacao
do ultrassom de alta intensidade, foi possivel verificar que aplicacdo do ultrassom

auxilia na perda de umidade, perda de agua e no ganho de sélidos.

Palavras-chave: Desidratacdo osmatica, gengibre, sacarose, técnicas combinadas,

ultrassom de alta intensidade.



ABSTRACT

Fresh food, such as fruit and vegetables, are highly perishable and often leave
customers unhappy for they have to buy the product days after it was harvested.
Therefore, the food industry is always searching for processes that enhance products’
shelf life. Ginger is one of these products and its presence in our regular diet is
increasing. Researchers have been studying the application of ultrasound to osmotic
dehydration - called combined techniques - with the objective of increasing the
efficiency of osmotic dehydration, cutting costs and enhancing the product's shelf life.
This study aimed at checking the influence of applying high intensity ultrasound to the
osmotic dehydration of ginger in a sucrose osmotic solution. Thus, the density and the
specific heat of the sucrose osmotic solutions were determined, at concentrations of
10% to 60% (m-m1), in a temperature range of 0°C and 90°C; the values varied from
970.77 to 1191.08 kg.m-2 and from 2.89 to 4.11 kJ-kg1-°C-1. Five mathematical models
were elaborated, among them linear, quadratic and exponential models, later they
were adjusted to the data of density and specific heat; the best adjusted one for both
properties was the model that varies linearly in function of concentration and
quadratically in function of the temperature. The real potencies applied to the medium
were determined through a calorimetric method resulting in a conversion rate of 30%.
Through the osmotic dehydration experiments with ginger both applying the high
intensity ultrasound and without applying the ultrasound, it was possible to verify that
ultrasound application helps in the loss of moisture, loss of water and in the gain of

solids.

Keywords: Osmotic dehydration, ginger, sucrose, combined techniques, high

intensity ultrasound.
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1 INTRODUCAO

O nivel de perecibilidade dos alimentos € um fator consideravel para os
fornecedores e industrias alimenticias j& que a producdo de cada determinado
alimento é concentrada em especificas regides e necessita-se abastecer as demais.

Entre os varios alimentos que passam por essa situacdo, encontra-se 0
gengibre, alimento perecivel devido ao elevado teor de umidade (78,89 gagua Qgengibre)
(USDA, 2018).

Usualmente o gengibre é aplicado como condimento, com sabor caracteristico
picante e refrescante, na producao de bolos, bolachas, bebidas, temperos de carnes,
chas, pastilhas, gengibre glaceado e em conserva.

Dadas as dificuldades de se manter um alimento conservado na prateleira por
um longo tempo devido sua a perecibilidade, novas tecnologias estdo sendo
desenvolvidas com base em combinacdes de técnicas como, por exemplo, o pré
tratamento de desidratacdo osmoética combinado com a aplicacdo de ultrassom,
visando a obtencédo de produtos com menores niveis de perecibilidade.

A desidratacdo osmdética € um pré tratamento usado na conservacao de
alimentos, que consiste na imersdo do alimento em uma solu¢éo osmatica e, por meio
de diferenca de potencial quimico e as consequentes transferéncias de massas,
obtém-se o resultado de perda de agua e ganho de soluto. Atualmente técnicas
combinadas de desidratacdo osmética convencional e aplicacdo do ultrassom tém
sido empregadas na busca de melhores resultados na cinética da desidratacao.

Assim, o objetivo deste trabalho foi verificar a influéncia da aplicacdo do
ultrassom de alta intensidade na desidratacao osmética do gengibre em uma solucao
osmatica de sacarose. Para tanto, foram determinados parametros como a densidade
e o calor especifico para a caracterizacdo da solucédo de sacarose, cujos resultados
tém ampla aplicacdo em diversos processos alimenticios, e também para a
determinacao da poténcia real aplicada ao meio. O ultrassom auxilia na perda de agua
e no ganho de sélidos durante a desidratacdo osmoética do gengibre, isso pode ser de
grande interesse para as industrias que trabalham com a secagem de alimentos
juntamente com o pré tratamento de desidratacdo osmatica, pois este complemento
no pré tratamento ird gerar reducéo de tempo de processamento e talvez até mesmo

reduzir gastos.
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25% (m'm™) e a 30°C, que apresentou coeficiente de difusdo de agua de 1,53-10
m2-min"t no experimento sem a aplicacdo de ultrassom e de 1,64:10" m?min? e
1,78-107 m?-min! nos experimentos com a aplicacédo de ultrassom de 20 kHz e 40
kHz, respectivamente (GARCIA-NOGUEIRA et al., 2010).

Ozuna et al. (2013) apresentaram o mesmo comportamento do coeficiente de
difusdo da agua na desidratacdo osmatica de carne de porco em solucdes saturadas
de cloreto de sédio com e sem aplicagdo de ultrassom. O coeficiente de difusdo da
agua foi de 0,62-101° para o experimento sem aplicagdo de ultrassom e de 1,09-10-1°

para o experimento com aplicacéo de ultrassom.

6 CONCLUSAO

As solucdes de sacarose foram caracterizadas experimentalmente por meio da
determinacdo da densidade e do calor especifico em uma ampla faixa de
concentracdo e temperatura. Entre os cinco modelos mateméaticos ajustados aos
dados experimentais de ambas as propriedades, o0 modelo que varia linearmente com
a concentracao e quadraticamente com a temperatura foi 0 modelo que teve o melhor
ajuste aos dados, com um EMR < 1,0. Os dados experimentais obtidos tém grande
utilidade na industria, desde aplicacdes para projecfes de equipamentos até para
determinar o comportamento da solucdo em um dado processo.

Foi determinada a poténcia real acustica absorvida pela solugcdo osmatica de
sacarose (30% m-m) que obteve um fator de conversdo de aproximadamente 30%.
Isto mostra a necessidade de se determinar a poténcia real acustica, jA que a maior
parte da energia acustica ndo se propaga no meio.

Para os testes preliminares de desidratacdo osmaética do gengibre, conclui-se
qgue a solugdo de maior concentragdo (30% m-m) apresentou maior influéncia na
perda de agua e ganho de sdlidos.

Para os experimentos definitivos de desidratacdo osmotica do gengibre com
solugdes osmotica de sacarose na concentracdo de 30% e a 28°C, conclui-se que a
aplicacao de ultrassom influencia na cinética da perda de agua e do ganho de solidos.

Nos testes preliminares foi apresentado um maior coeficiente de difusdo da
dgua para a desidratagdo osmotica do gengibre em uma solucdo de maior

concentracdo (30% m-mt). J& para os experimentos definitivos de desidratacédo
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osmotica do gengibre os maiores coeficientes de difusdo da agua foram determinados

nos experimentos com aplicacédo do ultrassom.

7 TRABALHOS FUTUROS

e Trabalhar com uma quantidade maior de amostras;

e Elaboracdo de uma estrutura para o posicionamento das fatias de gengibre de
uma maneira que elas nao fiqguem sobrepostas uma sobre a outra;

e Trabalhar com uma espessura maior da fatia de gengibre;

e Utilizar uma sonda ultrassdnica com varios pontos de distribuicdo de ultrassom
ou um banho ultrassoénico;

e Aplicar menores poténcias nominais ao meio osmotico durante a desidratacao

osmoética do gengibre.
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