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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
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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DESIDRATAÇÃO OSMÓTICA DO KIWI E 
DETERMINAÇÃO DE VITAMINA C

CAPÍTULO 33

Luzimary de Jesus Ferreira Godinho Rocha
IFMA - Campus São Luís - Monte Castelo, 
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RESUMO: A crescente demanda por frutas 
exóticas no Brasil nos últimos anos despertou o 
interesse de grandes empresas e agências de 
pesquisa. O kiwi é uma dessas frutas exóticas 
e agradável ao paladar brasileiro, causando 
interesse em técnicas de comercialização e 
preservação. Este trabalho teve como objetivo 
determinar o conteúdo de vitamina C do kiwi 
cv. Hayward, comercializado pela CEAGESP - 
São José do Rio Preto (SP), in natura e após 

a desidratação osmótica como pré-tratamento. 
As análises foram realizadas de acordo com a 
AOAC. Os resultados mostraram que o conteúdo 
de vitamina C nas amostras foi semelhante ao 
encontrado na literatura clássica, variando de 
85,1 mg/100 g a 455,8 mg/100 g nas amostras in 
natura e após a desidratação, respectivamente. 
A osmose é uma técnica que favoreceu a 
concentração de vitamina C em amostras de 
kiwi após secagem a temperaturas de 40°C, 
50°C, 60°C e 70°C.
PALAVRAS-CHAVE: Kiwi. Desidratação 
osmótica. Vitamina C. 

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 - São 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.

1 | 	INTRODUÇÃO

 Há muitos anos, a deficiência de vitamina causa diversas doenças mundialmente 
Um dos grandes responsáveis no combate de algumas destas doenças é o ácido 
ascórbico ou vitamina C, correspondente, quimicamente, ao (R-3,4-dihidroxi-5-(S)-1,2-
didroxi)furan-2-(5H)-ona, fórmula molecular C6H8O6 e peso molecular igual a 176,12g.
mol-1. É um sólido branco cristalino, em temperatura ambiente e ponto de fusão entre 
190-192ºC (BOBBIO; BOBBIO, 1995). Possui importância para o metabolismo dos 
animais e é obtido através da alimentação. Sua deficiência leva à síntese defeituosa 
do tecido colagenoso e ao escorbuto. Os sintomas são sangramento e inchaço das 
gengivas, perda de dentes, sangramentos subcutâneos, baixa cicatrização e outros. 
Essa doença era comum na época das grandes navegações e causou grande número 
de mortes, visto que nas longas viagens os navegantes não dispunham de alimentos 
como verduras e frutas cítricas (SNYDER, 1995).

Para Ribeiro e Seravalli (2007) vitaminas são compostos orgânicos, necessários 
em quantidades mínimas para promover o crescimento, manutenção fisiológica 
e a capacidade de reprodução. A ingestão diária de vitaminas necessária para 
garantir o funcionamento adequado do organismo é especificada como Dose Diária 
Recomendada (DDR).

Manela-Azulay (2003) cita que o conceito de vitamina antiescorbútica foi 
estabelecido pelo polonês Casimir Funk (que denominou a substância de “vital amim”,  
ou amina vital). Somente em 1935 a síntese total da vitamina C foi realizada por Hirst, 
Harworth e Szent-Gyorgyi, após vários estudos sobre a definição de sua estrutura. Há 
estudos que comprovam que a vitamina C não é sintetizada pelo organismo humano, 
sendo necessária sua ingestão através da dieta (AGUIAR, 2001).

De acordo com Guthrie (1989) a determinação do conteúdo de ácido ascórbico em 
vegetais é muito importante, pois além de seu papel fundamental na nutrição humana, 
sua degradação pode favorecer o escurecimento não enzimático (ABD ALLAH; ZAKI, 
1974), causando sabor estranho (BERNHARDT et al., 1979). O ácido ascórbico é 
um importante indicador em alimentos, pois sendo a vitamina mais termolábil, sua 
presença indica que provavelmente os demais nutrientes também estão sendo 
preservados (BENDER, 1978). 

Estudos recomendam, para melhor conservação da vitamina nos alimentos, 
o armazenamento em baixa temperatura, rápido pré-aquecimento (para destruir as 
enzimas oxidantes), além do mínimo contato com o oxigênio atmosférico. Segundo eles, 
a pasteurização, o cozimento, a desidratação e a evaporação destroem parcialmente 
a vitamina C, devido a sua alta solubilidade em água. Relatam ainda que os sucos de 
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citros e de tomate enlatados ou congelados contêm 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 consequência dessa característica, o seu isolamento 
é um tanto difícil, e vegetais cozidos por tempo elevado e alimentos obtidos por 
processamento industrial intenso contêm vitamina C em pequena quantidade.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Para a pesquisa kiwis cv. Hayward (Figura 1) com teores de umidade de 86, 
57% (base úmida) e sólidos solúveis de 13° Brix em média, foram adquiridos no 
mercado local da cidade de São José do Rio Preto, São Paulo, Brasil, e conservados 
sob refrigeração 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 câmara fria a 4ºC. Depois de secos foram embalados a vácuo para 
posteriores análises.

Os kiwis foram manualmente descascados e fatiados com o auxílio de um fatiador 
de aço inoxidável. As dimensões, espessura e diâmetro, foram medidas utilizando um 
paquímetro, Marca STARRETT modelo 125 MEA. 

O teor de sacarose para a solução osmótica foi escolhido mediante revisão 
bibliográfica com outras frutas para que a atividade de água do kiwi apresentasse 
valores menores durante o experimento (BORIN et al., 2008; PÉREZ et al., 2013) 

O tratamento osmótico ocorreu da seguinte forma: os frutos após lavagem e 
seleção foram descascados e fatiados com espessura de cerca de 7 mm em fatiador 
de aço inoxidável e imersos em bandeja de plástico PET (Figura 2) com a solução 
de 10% de sacarose comercial, repousando por 1h e levados ao secador em três 
bandejas de aço de malha aberta de dimensões de 19x19cm cada. Todo experimento 
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foi realizado à temperatura ambiente de 25°C (298,15K).

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

A cinética de secagem foi realizada em secador de convecção forçada de ar 
quente, desenhado e fabricado por alunos, professores e técnicos da área de 
Engenharia de Alimentos da UNESP. O equipamento está situado na planta de secagem 
do Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos, UNESP/Câmpus de São 
José do Rio Preto.

O secador de leito fixo é composto por um diafragma que regula a velocidade do 
ar, colocado na entrada do ventilador e tal velocidade é medida por um anemômetro 
portátil em tempos diferenciados da secagem. O aquecimento do ar é feito por seis 
resistências elétricas ligadas em paralelo com acionamento individual e uma resistência 
adicional ligada a um variador de voltagem para regulagem manual de temperatura. 
Um termopar portátil, para leitura da temperatura, é colocado em uma entrada no 
duto, acima de esferas de vidro que tem a função de homogeneização 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 análise da vitamina C no kiwi in natura após osmose e desidratação seguiu o 
método AOAC (2000) e o resultado obtido em mg/100g de ácido ascórbico (AA).

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

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Os teores encontrados no kiwi in natura e após a desidratação osmótica estão 
na Tabela 1.

Amostras Concentração (mg/100g) 
de vitamina C

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 após a desidratação 
osmótica

Fonte: Elaborado pela autora (2015).

Houve uma alta variação no teor de vitamina C nas amostras após osmose e 
desidratação de 85,1 mg / 100 g de ácido ascórbico (AA) para 455,8 mg/100 g na última 
temperatura de desidratação osmótica, que são 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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ráfides (cristais em forma de agulha) de oxalato de cálcio, proporcionando um efeito 
tampão que evita que o ácido ascórbico seja oxidado, contribuindo para a sua 
estabilidade no fruto, corroborando o que Brandão et al. (2003), que após a secagem 
os nutrientes são concentrados no produto seco devido à retirada de água, reduzindo 
a atividade da água da fruta desidratada.

4 | 	CONCLUSÕES

A análise da vitamina C com o pré-tratamento osmótico proporcionou uma maior 
concentração deste nutriente e pode ser uma alternativa para futuros estudos em 
outras frutas com outras dosagens de soluções osmóticas.
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