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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 33

DESIDRATAGAO OSMOTICA DO KIWI E
DETERMINAGAO DE VITAMINA C

Luzimary de Jesus Ferreira Godinho Rocha
IFMA - Campus Séao Luis - Monte Castelo,
Departamento Académico de Quimica, Sao Luis —
MA

José Francisco Lopes Filho
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RESUMO: A crescente demanda por frutas
exoticas no Brasil nos ultimos anos despertou o
interesse de grandes empresas e agéncias de
pesquisa. O kiwi € uma dessas frutas exoticas
e agradavel ao paladar brasileiro, causando
interesse em técnicas de comercializacdo e
preservagao. Este trabalho teve como objetivo
determinar o conteudo de vitamina C do kiwi
cv. Hayward, comercializado pela CEAGESP -
Séao José do Rio Preto (SP), in natura e ap06s
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a desidratacdo osmotica como pré-tratamento.
As analises foram realizadas de acordo com a
AOAC. Os resultados mostraram que o contetdo
de vitamina C nas amostras foi semelhante ao
encontrado na literatura classica, variando de
85,1 mg/100 g a 455,8 mg/100 g nas amostras in
natura e ap0s a desidratacdo, respectivamente.
A osmose € uma técnica que favoreceu a
concentracdo de vitamina C em amostras de
kiwi apds secagem a temperaturas de 40°C,
50°C, 60°C e 70°C.

PALAVRAS-CHAVE:
osmética. Vitamina C.

Kiwi. Desidratacéo

ABSTRACT: The growing demand for exotic
fruits in Brazil in recent years has aroused
the interest of large companies and research
agencies. The kiwifruit is one of these exotic
fruits and pleasing to the Brazilian palate,
causing interest in marketing techniques and
preservation. This work aimed to determine
the vitamin C content of kiwifruit cv. Hayward,
commercialized by CEAGESP - Sao José do
Rio Preto (SP), in natura and after osmotic
dehydration as pre-treatment. Analyzes
were performed according to the AOAC. The
results showed that the vitamin C content in
the samples was similar to that found in the
classical literature, ranging from 85,1 mg/100 g
to 455,8 mg/100 g in the in natura samples and
after the dehydration, respectively. Osmosis is a
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technique that favors the concentration of vitamin C in kiwifruit samples after drying at
temperatures of 40°C, 50°C, 60°C and 70°C.
KEYWORDS: Kiwifruit. Osmotic dehydration. Vitamin C.

11 INTRODUCAO

Ha muitos anos, a deficiéncia de vitamina causa diversas doencas mundialmente
Um dos grandes responsaveis no combate de algumas destas doencas € o acido
ascorbico ou vitamina C, correspondente, quimicamente, ao (R-3,4-dihidroxi-5-(S)-1,2-
didroxi)furan-2-(5H)-ona, férmula molecular C.H,O, e peso molecular igual a 176,12g.
mol-'. E um sélido branco cristalino, em temperatura ambiente e ponto de fuséo entre
190-192°C (BOBBIO; BOBBIO, 1995). Possui importancia para o metabolismo dos
animais e é obtido através da alimentagcdo. Sua deficiéncia leva a sintese defeituosa
do tecido colagenoso e ao escorbuto. Os sintomas s&o sangramento e inchago das
gengivas, perda de dentes, sangramentos subcutaneos, baixa cicatrizacao e outros.
Essa doenca era comum na época das grandes navegacgdes e causou grande numero
de mortes, visto que nas longas viagens os navegantes nao dispunham de alimentos
como verduras e frutas citricas (SNYDER, 1995).

Para Ribeiro e Seravalli (2007) vitaminas sdo compostos organicos, necessarios
em quantidades minimas para promover o crescimento, manutencado fisiologica
e a capacidade de reproducdo. A ingestdo diaria de vitaminas necessaria para
garantir o funcionamento adequado do organismo € especificada como Dose Diéaria
Recomendada (DDR).

Manela-Azulay (2003) cita que o0 conceito de vitamina antiescorbutica foi
estabelecido pelo polonés Casimir Funk (que denominou a substancia de “vital amim?”,
ou amina vital). Somente em 1935 a sintese total da vitamina C foi realizada por Hirst,
Harworth e Szent-Gyorgyi, ap6s varios estudos sobre a definicdo de sua estrutura. Ha
estudos que comprovam que a vitamina C né&o € sintetizada pelo organismo humano,
sendo necessaria sua ingestao através da dieta (AGUIAR, 2001).

De acordo com Guthrie (1989) a determinagao do conteudo de acido ascérbico em
vegetais é muito importante, pois além de seu papel fundamental na nutricado humana,
sua degradacao pode favorecer o escurecimento ndo enzimatico (ABD ALLAH; ZAKI,
1974), causando sabor estranho (BERNHARDT et al.,, 1979). O acido ascérbico é
um importante indicador em alimentos, pois sendo a vitamina mais termolabil, sua
presenca indica que provavelmente os demais nutrientes também estdo sendo
preservados (BENDER, 1978).

Estudos recomendam, para melhor conservagao da vitamina nos alimentos,
0 armazenamento em baixa temperatura, rapido pré-aquecimento (para destruir as
enzimas oxidantes), além do minimo contato com o oxigénio atmosférico. Segundo eles,
a pasteurizacdo, o cozimento, a desidratacédo e a evaporacao destroem parcialmente
a vitamina C, devido a sua alta solubilidade em agua. Relatam ainda que os sucos de
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citros e de tomate enlatados ou congelados contém os mesmos teores de vitamina C
das frutas “in natura” (CAMARGO et al., 1984).

Segundo Fiorucci, Soares e Cavalheiro (2003), a vitamina C é rapidamente
decomposta pelo calor. Em consequéncia dessa caracteristica, o seu isolamento
€ um tanto dificil, e vegetais cozidos por tempo elevado e alimentos obtidos por
processamento industrial intenso contém vitamina C em pequena quantidade.

2 | MATERIAIS E METODOS

Para a pesquisa kiwis cv. Hayward (Figura 1) com teores de umidade de 86,
57% (base umida) e sélidos soluveis de 13° Brix em média, foram adquiridos no
mercado local da cidade de Séao José do Rio Preto, Sdo Paulo, Brasil, e conservados
sob refrigeracao a 4°C. Os frutos foram selecionados visualmente analisando-se cor,
tamanho e grau de firmeza.

Figura 1 - kiwi in natura

Fonte: Fotografado pela autora (2015)

Os frutos foram medidos, selecionados, lavados e acondicionados para o
experimento, em camara fria a 4°C. Depois de secos foram embalados a vacuo para
posteriores analises.

Os kiwis foram manualmente descascados e fatiados com o auxilio de um fatiador
de aco inoxidavel. As dimensdes, espessura e diametro, foram medidas utilizando um
paquimetro, Marca STARRETT modelo 125 MEA.

O teor de sacarose para a solucdo osmética foi escolhido mediante reviséo
bibliografica com outras frutas para que a atividade de agua do kiwi apresentasse
valores menores durante o experimento (BORIN et al., 2008; PEREZ et al., 2013)

O tratamento osmotico ocorreu da seguinte forma: os frutos apés lavagem e
selecéo foram descascados e fatiados com espessura de cerca de 7 mm em fatiador
de aco inoxidavel e imersos em bandeja de plastico PET (Figura 2) com a solugéao
de 10% de sacarose comercial, repousando por 1h e levados ao secador em trés
bandejas de aco de malha aberta de dimensdes de 19x19cm cada. Todo experimento

Avancos e Desafios da Nutrigdo 3 Capitulo 33 277



foi realizado a temperatura ambiente de 25°C (298,15K).

Figura 2 - kiwis imersos em solugéo osmotica de 10% de sacarose
Fonte: Fotografado pela autora (2015).

A cinética de secagem foi realizada em secador de conveccéo forcada de ar
quente, desenhado e fabricado por alunos, professores e técnicos da area de
Engenharia de Alimentos da UNESP. O equipamento esta situado na planta de secagem
do Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos, UNESP/Campus de Séao
José do Rio Preto.

O secador de leito fixo € composto por um diafragma que regula a velocidade do
ar, colocado na entrada do ventilador e tal velocidade € medida por um anemoémetro
portatil em tempos diferenciados da secagem. O aquecimento do ar é feito por seis
resisténcias elétricas ligadas em paralelo com acionamento individual e uma resisténcia
adicional ligada a um variador de voltagem para regulagem manual de temperatura.
Um termopar portétil, para leitura da temperatura, é colocado em uma entrada no
duto, acima de esferas de vidro que tem a funcado de homogeneizagao do fluxo de ar.
As Figuras 3 e 4 representam a imagem real do secador de leito fixo e seu esquema,
respectivamente.

Figura 3 - Secador de leito fixo — imagem real

Fonte: Fotografado pela autora (2015).
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Figura 4 - Secador de leito fixo — esquema
Fonte: Elaborado pela autora (2015).

A analise da vitamina C no kiwi in natura apds osmose e desidratagcao seguiu o
método AOAC (2000) e o resultado obtido em mg/100g de acido ascérbico (AA).

O pré-tratamento apresentou kiwis com maior volume e aspecto pegajoso, devido
ao ganho de solidos durante o tempo na solugao osmoética de sacarose comercial a
10%.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores encontrados no kiwi in natura e apos a desidratacdo osmoética estao
na Tabela 1.

mosizs | OoneELagio g/ 1009
Kiwi in natura 85,1
Kiwi com osmose 221,3
Kiwi seco a 40°C 312,7
Kiwi seco a 50°C 390,8
Kiwi seco a 60°C 458,0
Kiwi seco a 70°C 455,8

Tabela 1 - Teores de vitamina C encontrado nas amostras de kiwi antes e ap6s a desidratacéo
osmobtica

Fonte: Elaborado pela autora (2015).

Houve uma alta variagéo no teor de vitamina C nas amostras ap6s osmose e
desidratacéao de 85,1 mg /100 g de acido ascorbico (AA) para 455,8 mg/100 g na ultima
temperatura de desidratagcdo osmética, que sao valores mais elevados (MACHADO et
al., 2011).

De acordo com Okuse e Ryugo (1981), as células dos frutos do kiwi acumulam
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rafides (cristais em forma de agulha) de oxalato de calcio, proporcionando um efeito
tampdo que evita que o0 acido ascorbico seja oxidado, contribuindo para a sua
estabilidade no fruto, corroborando o que Brandéo et al. (2003), que apbs a secagem
0s nutrientes sao concentrados no produto seco devido a retirada de agua, reduzindo
a atividade da agua da fruta desidratada.

41 CONCLUSOES

A analise da vitamina C com o pré-tratamento osmatico proporcionou uma maior
concentracdo deste nutriente e pode ser uma alternativa para futuros estudos em
outras frutas com outras dosagens de solu¢des osmoticas.
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