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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricao, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Nutricdo, Anélise e Controle
de Qualidade de Alimentos” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor,
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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CAPITULO 8

PROCESSAMENTO DE FRUTAS DESIDRATADAS

Data de aceite: 01/10/2020

José Raniere Mazile Vidal Bezerra
Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP

Universidade Estadual do Centro-Oeste;

RESUMO: De acordo com a Sociedade
Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
a Tecnologia de Alimentos se preocupa com
a aplicacdo de métodos e da técnica para o
preparo, armazenamento, processamento,
controle, embalagem, distribuicao e utilizacéo
dos alimentos. Pode-se dizer, também, que é o
estudo da aplicagéo da Ciéncia e da Engenharia
na produgdo, processamento, embalagem,
distribuicdo e utilizacdo dos alimentos. A
Tecnologia de Alimentos contempla a sequéncia
de operacbes, desde a selecdo da matéria
prima até o processamento, preservacdo e
distribuic@o. O desperdicio de alimentos comeca
na colheita, com a ma regulagem das maquinas,
equipamentos obsoletos e falta de treinamento
dos operadores. As perdas continuam durante
o transporte aos armazéns, normalmente feito
em caminhdes inadequados, que trafegam por
estradas em péssimo estado de conservagéao.
Nos armazéns, a falta de tratamentos preventivos
multiplicam as pragas, aumentando o desperdicio.
Muitos alimentos passam pelo processo de
secagem, por necessidade de conservacao, ou
para adquirirem sabores refinados, como € o
caso das frutas desidratadas, vendidas por altos
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precos no mercado.
PALAVRAS - CHAVE: Processamento; Frutas;
Desidratadas.

PROCESSING OF DEHYDRATED FRUIT

ABSTRACT: According to the Brazilian Society of
Food Science and Technology, Food Technology
is concerned with the application of methods
and technique for the preparation, storage,
processing, control, packaging, distribution and
use of food. It can also be said that it is the study of
the application of Science and Engineering in the
production, processing, packaging, distribution
and use of food. Food Technology contemplates
the sequence of operations, from the selection
of raw materials to processing, preservation and
distribution. Food waste begins at harvest, with
poor regulation of machinery, obsolete equipment
and lack of training for operators. The losses
continue during transport to the warehouses,
usually made in unsuitable trucks, which travel on
roads in a poor state of repair. In warehouses, the
lack of preventive treatments multiplies the pests,
increasing waste. Many foods go through the
drying process, due to the need for preservation,
or to acquire refined flavors, such as dehydrated
fruits, sold at high prices in the market.
KEYWORDS: Processing; Fruits; Dehydrated.

11 INTRODUGAO

Considerando que a maioria das
frutas sdo alimentos altamente pereciveis,
a desidratacdo € uma boa alternativa para o

aproveitamento do excedente da producéo e
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comercializagéo in natura. Além disso, o processo proporciona ao consumidor um produto
de sabor diferenciado e que, por ser menos perecivel, pode ser comercializado em qualquer
periodo do ano (MELONI, 2008).

A desidratac@o ou secagem € um dos processos mais antigos de conservacao de
alimentos e tem sido utilizado para desidratar carnes, frutas e peixes desde os tempos mais
remotos. A qualidade da matéria-prima é fundamental para se obter um produto final de boa
qualidade, influencia nos custos das operagdes de preparo para a secagem e, principalmente,
influi altamente no rendimento do produto desidratado, o que, consequentemente, refletira
no custo final do produto.

Na secagem de frutas, a redug¢do de peso, de 50% a 80%, e de volume, deve-se a
eliminacéo de agua e a retirada de partes ndo comestiveis — casca, semente, carogos, etc.
A perda de umidade diminui o crescimento de microrganismos e outras reac¢des, resultando
em melhor conservacgdo do produto e por periodos de tempo maiores do que o da fruta
fresca. A desidratacdo, que consiste no processo de transferéncia de calor e massa,
resulta na remocéo da umidade contida no interior do produto, por meio de evaporacéo, e,
portanto, na reducéo da atividade da agua, o que, por conseguinte, prolonga a vida Gtil dos
alimentos. No secador, contendo bandeja de superficie continua e circulagéo de ar, o calor
é transferido, a partir do equipamento, para o produto, pelo mecanismo de convecgéao (ar
quente) e conducgao (superficie aquecida). Quando o alimento umido é aquecido, a agua
que contém passa ao estado de vapor, é arrastada pelo ar em movimento, e o gradiente
de presséao de vapor gerado entre o ar e 0 alimento proporciona uma forga impulsora, que
permite a eliminagdo de maior quantidade de agua do alimento. Com a intensificagdo da
secagem, a agua migra a superficie do alimento em velocidade menor, comparada aquela
da agua que evapora a partir dela. E nessa fase, caracterizada pelo ressecamento da
superficie do alimento e pelo aumento de sua temperatura, que também ocorre uma maior
redugcdo na qualidade do produto alimenticio. Os defeitos mais comuns dos alimentos
desidratados séo, dessa forma, a dureza excessiva, a dificuldade de reidratagéo e a
degradacgéo da cor, aroma e sabor (FELLOWS, 1994).

1.1 Definicao

Segundo a Resolucdo CNNPA n° 12/1978, fruta seca é o produto obtido pela perda
parcial da agua da fruta madura, inteira ou em pedacos, por processos tecnologicos
adequados. O aumento da temperatura da fruta faz com que parte da dgua contida nela
evapore. A evaporagdo da agua pode ser de dois tipos.

1.1.1 Secagem natural

Ocorre quando o alimento é colocado ao sol, conforme mostra a Figura 1.
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Figura 1. Secagem natural
Fonte: Autor — Campus Cedeteg — UNICENTRO

1.1.2 Secagem artificial

Da-se quando o alimento é distribuido em bandejas e colocado em equipamentos,
denominados secadores ou desidratadores, com controle de temperatura, conforme a
Figura 2.

Avantagem da secagem artificial ou desidratacao é que ndo depende das condi¢des
climaticas da regido, & mais rapida e favorece a padronizagédo dos produtos, pois o tempo
e a temperatura do processo podem ser definidos. O controle desses parametros influéncia
na qualidade final do produto obtido.
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Figura 2. Desidratador com controle de temperatura

Fonte: Autor — Laboratério de Processos na Industria de Alimentos — UNICENTRO

21 ETAPAS DO PROCESSAMENTO

As frutas secas apresentam mudancas significativas na cor, sabor e textura, quando
comparadas a fruta fresca que lhes origina. As mudancas que ocorrem durante a secagem
séo causadas, principalmente, por reagbes quimicas ndo enzimaticas. Frequentemente, as
mudancas de ordem quimica ocorrem em armazenamentos prolongados, exceto quando
as frutas sdo armazenadas a temperaturas proximas a 0°C. Quando a fruta é seca ou
desidratada, ha um aumento na concentragéo do teor de soélidos soluveis, suficientes para
prevenir a contaminag¢ao microbiana por periodos de tempo razoavelmente longos (KOPF,
2008).

A concentracéo desses solidos é diferente para os vérios tipos de frutas secas.
O sabor, cor e textura dos produtos finais e os padrées de qualidade do mercado devem
determinar as condicdes ideais de temperatura, ciclo de secagem e umidade, a fim de se
obter um produto final de alta qualidade. Para se produzir um alimento desidratado, diversas
operacdes sdo realizadas e, para isso, além de equipamentos apropriados € necessario
que essas operacdes sejam realizadas em ambientes adequados e com pessoal treinado.
As frutas utilizadas na secagem requerem certas especificagcbes, como maturagéo 6tima e
frutos sadios. Nessas condigcdes, as frutas, antes da secagem, sdo submetidas a lavagem
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e, em certos casos, selecionadas por tamanho, descascamento, descarogcamento e corte,
antes da secagem.

As etapas basicas da producao de frutas desidratadas sdo mostradas no Fluxograma
da Figura 3. Esse processamento pode sofrer alteracdes de acordo com o tipo da fruta
utilizada.

2.2 Selecao

As frutas devem ser selecionadas, retirando-se as muito maduras, verdes, em
decomposicao e defeituosas (com manchas, presenca de insetos, etc.), pois podem alterar
a qualidade do produto. Normalmente, a selecéo é realizada manualmente, sobre mesas

ou esteiras, mas dependendo da matéria-prima pode ser realizada mecanicamente

2.3 Pré-Lavagem

As frutas sdo lavadas com agua potavel, para remover sujidades e outros materiais

estranhos as frutas (como terra e poeira).

[ Selerfn
[ Pré -lavanem
[ I Avnnom
Meernesramentn
Cnrto

Rrannuiscamontn

Seranem

Embalagem

Rotulanem

ArmaTenamanta

—_—— e Y e e e  —
b L S J J J J b

Figura 3. Fluxograma geral das etapas de desidratacdo de frutas
Fonte: Kopf, 2008
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2.4 Lavagem

As frutas devem passar pela etapa de lavagem, com o intuito de eliminar qualquer
sujeira que nao tenha sido retirada na pré-lavagem e a carga de microrganismos que
possam estar aderidos a superficie da fruta. As frutas podem ser lavadas em &gua, por
meio de trés processos diferentes.

2.4.1 Lavagem por imerséo

Para reduzir a carga microbiana das cascas, as frutas sao imersas em agua clorada,
com uma concentragdo de 10ppm de cloro, por 10 minutos. Essa solugéo é preparada com
a adicdo de 50ml de solugéo concentrada, a 10% de hipoclorito de sédio para cada 5 | de
agua filtrada.

2.4.2 Lavagem por agitagdo na agua

Quando as frutas sdo submetidas a agitacdo em agua, a eficiéncia do processo de
imerséo é consideravelmente aumentada. A agitacdo pode ser feita de forma simples, por

ar comprimido ou por meio de bombas.

2.4.3 Lavagem por jatos de agua

E 0 método mais eficiente para a lavagem dos alimentos. Deve ser combinado com
uma etapa de imersao, antes da passagem pelo chuveiro, para promover o amolecimento
das sujidades aderidas ao alimento. A sua eficiéncia depende da presséo, do volume e,

também, da distancia dos bicos do chuveiro em relagéo ao material a ser lavado.

2.5 Descascamento

A maioria das frutas e alguns vegetais precisam ser descascados para serem
desidratados.

O descascamento das frutas pode ser feito de forma manual, mecanica, fisicamente
(vapor de agua e jatos de agua) e quimicamente. A retirada da casca facilita a secagem,
porém, nao € uma etapa fundamental, pois, em alguns casos, como em magcas desidratadas
em rodelas, a casca proporciona melhor aparéncia ao produto.

O descascamento da banana, manga e mamao, por sua vez, é feito manualmente,

pois ndo é conhecido nenhum outro processo mecanico possivel para esse fim.

2.6 Corte

As frutas podem ser cortadas em cubos, fatias ou rodelas, de acordo com a
apresentacéo que se quer obter do produto. O corte visa facilitar a circulagéo do ar entre os
pedacos, bem como a saida do vapor de agua do interior da fruta e, consequentemente, a
obtencéo de produtos secos num periodo menor de tempo.
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E de fundamental importancia que a espessura ou as dimensdes dos pedagos sejam
as mais uniformes possiveis, para que se obtenha o maximo de uniformidade durante
a secagem. Quando isso ndo ocorre, havera, numa mesma bandeja, pedacos secos e
outros parcialmente secos, 0 que pode causar problemas sérios de desenvolvimento de
microrganismos, quando os alimentos sdo embalados (KOPF, 2008).

2.7 Branqueamento

Segundo Evangelista (2005), o branqueamento € um processo térmico de curto
tempo de aplicacdo, com caracteristicas de pré-tratamento, pois precede o inicio de outros
processos de elaboragéo industrial, como acontece nos tratamentos de congelamento e de
hidratacdo de verduras. O Branqueamento € utilizado para inativar enzimas contidas em
frutas e hortalicas, antes de serem submetidas ao congelamento, com o objetivo de:

+  Diminuir a quantidade de microrganismos presentes.

+ Produzir a inativacdo de enzimas que afetam a qualidade dos produtos, du-
rante e depois do processamento (amolecimento e escurecimento da fruta, por
exemplo).

»  Eliminar odores e sabores desagradaveis de algumas hortalicas.
»  Favorecer a fixagdo da coloragdo de certos pigmentos de vegetais.

. Facilitar o descascamento de frutas.
2.8 Desidratacao

Na etapa da desidratacao, as frutas ja cortadas devem ser distribuidas em bandejas
e levadas ao secador. Existem diversos métodos para a desidratagdo de alimentos. O
método escolhido depende do tipo de alimento a ser desidratado e do nivel de qualidade
que se deseja obter. O processo de secagem pode ser acelerado pela temperatura. Porém,
altas temperaturas prejudicam as caracteristicas do produto. E importante controlar a
relacdo tempo x temperatura, que depende do tipo da fruta. O controle favorece a obtencéo
de produtos desidratados mais uniformes.

Para frutas, utiliza-se, geralmente, desidratadores com circulagéo de ar aquecido,
com temperatura em torno de 50°C a 70°C, (Figura 4). O tempo de secagem dependera
do corte da fruta, da espessura, da presenga ou nao da casca, e da velocidade do ar
no desidratador. A fruta inteira, descascada, precisa de maior tempo de secagem do
que as frutas em pedacos. E importante a boa distribuicdo ou disposicdo das frutas no
secador, para que o ar quente possa circular uniformemente por todos os espacos e, assim,
desidratar todas as partes por igual.
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Figura 4. Desidratador de cabine

Fonte: Autor — Laboratério de Processos na Industria de Alimentos — UNICENTRO

De modo geral, o tempo de secagem € variavel. As ameixas inteiras levam de 15
a 20 horas; bananas, de 24 a 30 horas; macas em rodelas, de 5 a 6 horas; péssegos em
rodelas, de 7 a 9 horas; e uvas; de 15 a 20 horas.

2.9 Embalagem

Antes de ser embalado, o produto deve ser inspecionado para que as extremidades
ou partes escuras, que depreciem sua aparéncia final, sejam eliminadas (MELONI, 2008).

Os produtos desidratados exigem embalagens com alta barreira, ou seja, que
possam assegurar excelente protecdo contra umidade, luz e oxigénio, além de boa
resisténcia mecénica.

A fruta deve ser embalada depois de fria, evitando a condensacgéao de sua superficie.
Segundo Kopf (2008), atualmente, no mercado, sdo encontradas varias opg¢des de
embalagens para produtos desidratados, conforme destacadas a seguir.

2.9.1 Embalagem a granel

Para a embalagem primaria, normalmente é utilizado papel de celofane transparente,
polietileno ou polipropileno e embalagens a vacuo. O mais comum € o saco de polietileno,
com 25 mm de espessura. Recomenda-se caixas de papeldao ondulado para a embalagem

secundaria.
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2.9.2 Embalagens para venda no varejo

Normalmente sdo encontradas para 200 gramas de produto, ou mesmo em menores
porcdes, para consumo individual. Como na embalagem a granel, as embalagens flexiveis
sd@o as mais usadas.

Em ambos os casos, a caixa de papeldao ondulada deve ser utilizada para
0 armazenamento e transporte, pois oferece protecdo contra umidade, choques e
amassamento.

2.10 Rotulagem

A rotulagem de frutas desidratadas deve atender as normas da legislagao vigente
no pais. Segundo a Resolucdo CNNPA n° 12/1978 (ANVISA), deve constar, no rétulo, o
nome da fruta, seguido da palavra “seca”, “dessecada” ou “passa”, bem como a data de
fabricacdo e o prazo de validade do produto.

Quando preparado com mais de uma espécie de fruta, o produto € designado de
“frutas secas mistas”, devendo apresentar o nome das frutas que o constituem, com as

respectivas percentagens, e em ordem decrescente.

2.11 Armazenamento

O armazenamento do produto final deve ser realizado em local seco e arejado, para
ndo comprometer a qualidade e manter a crocancia caracteristica da fruta desidratada.

As frutas secas armazenadas ha mais tempo devem ser as primeiras a sairem para
o mercado. Os lotes devem estar adequadamente etiquetados, com as datas de fabricagéo
do produto. A disposicéo e a quantidade de caixas empilhadas, juntamente a circulagcéo do
ar, sdo fatores importantes e que influenciam na manutencéo da qualidade do produto final
(KOPF, 2008).

31 DESIDRATAGCAO DE ALGUMAS FRUTAS

3.1 Desidratacao da maca

3.1.1 Recepcéo, selecdo e lavagem

Esta etapa € muito importante para o acompanhamento do processo. As magés
devem chegar a plataforma de recepgédo da indistria, em caixas padronizadas, a fim de
facilitar sua pesagem (MELONI, 2008). A selecéo é realizada manualmente, sobre mesas
ou esteiras.

A lavagem pode ser realizada em lavadores de imersdo. Para as magas, a
concentragdo de cloro ideal é de 30mg/L e o tempo de imersé&o é de 20 minutos (Figura 5).
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Figura 5. Lavagem das macas

Fonte: Autor — Laboratério de Processos na Industria de Alimentos — UNICENTRO

3.1.2 Retirada do miolo e corte

Para garantir um produto com boa aparéncia, recomenda-se a retirada do miolo
da macgéa. O miolo é retirado manualmente, com extrator apropriado. A espessura de corte
recomendada é de 5mm.

3.1.3 Branqueamento

O branqueamento é importante para prevenir o escurecimento da fruta, que acontece
pela presenca da enzima polifenoloxidase.

No caso das magas, o branqueamento mais recomendado € o quimico e, geralmente,
utiliza-se a solucao de &cido citrico. Esse acido é largamente utilizado por ter a vantagem do
baixo custo. Pode-se utilizar, também, bissulfito de sodio, cujo processo pode ser chamado
de sulfitacdo. Deve-se fazer a imerséo das magas em uma solucao de bissulfito de sédio
de 1 a 2%. Outra técnica € a sulfuracdo em camaras herméticas, com diéxido de enxofre
(KOPF, 2008).

3.1.4 Desidratacdo

As magas, ja cortadas, devem ser distribuidas em bandejas e levadas ao secador
(Figura 6). Utiliza-se desidratadores com circulagéo de ar aquecido, com temperatura em
torno de 65°C a 70°C, e as bandejas devem ser giradas a cada 2 horas, para que se reduza
o tempo de secagem e se obtenha um teor de umidade final uniforme. O tempo de secagem
dependera do corte da fruta, da espessura, da presenga ou ndo da casca, e da velocidade
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do ar no desidratador. Para macas em rodelas, o tempo poderé variar entre 5 a 6 horas.
A macga desidratada deve ter umidade de até 25% para garantir a integridade do produto
durante a armazenagem (Figura 7).

Figura 6. Distribuicdo de macés na bandeja

Fonte: Autor — Laboratério de Processos na Industria de Alimentos — UNICENTRO

Figura 7. Macas desidratadas

Fonte: Autor — Laboratério de Processos na Industria de Alimentos — UNICENTRO

3.1.5 Embalagem e estocagem

As macas podem ser embaladas em bandejas de isopor, com filme plastico de PVC,
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ou em potes plésticos, com selo e tampa. Os produtos devem permanecer estocados até o
momento da comercializacao.

3.2 Desidratacado da banana

Abanana-passa pode ser classificada como um produto de elevado valor nutricional,
bem como apresenta uma boa aceitacdo pelos consumidores, ndo apenas devido ao seu
valor nutricional, mas também pelo seu aroma e sabor. O processamento da banana para a
producdo de banana-passa desidratada é simples, entretanto, deve-se seguir as seguintes
etapas (MELONI, 2008).

3.2.1 Recepcéao, selecdo e lavagem

Esta etapa € muito importante para o acompanhamento do processo. As bananas
devem chegar a plataforma de recepc¢édo da industria, em caixas padronizadas, a fim de
facilitar sua pesagem.

A selecao é realizada manualmente sobre mesas ou esteiras. A lavagem pode ser
realizada em lavadores de imersdo. Para as bananas, a concentrag@o de cloro ideal € de
50mg/L e o tempo de imersao é de 30 minutos.

3.2.2 Descascamento e retirada do mesocarpo

O descascamento € feito manualmente e as partes estragadas ou escuras devem
ser retiradas com o auxilio de facas de ago inoxidavel. Para retirar o mesocarpo, coloca-se
as bananas num recipiente com agua a 75°C, por 2 minutos, e, em seguida, lava-se em
agua, em temperatura ambiente (Figura 8). Se néo for retirada no tempo certo, a banana-
passa fica com uma aparéncia ruim.

Figura 8. Retirada do mesocarpo

Fonte: Autor — Laboratério de Processos na Industria de Alimentos — UNICENTRO
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3.2.3 Desidratacdo

As bananas devem ser distribuidas em bandejas e levadas ao secador. Utiliza-se
desidratadores com circulacdo de ar aquecido, com temperatura em torno de 65°C a 70°C.
O tempo de secagem das bananas depende de seu didmetro, ponto de maturagéo e teor
de acgUcar, bem como pode variar de 24 a 30 horas (Figura 9).

Figura 9. Banana com ponto final de secagem
Fonte: Meloni, 2008

3.2.4 Embalagem e estocagem

As bananas secas podem ser embaladas em bandejas de isopor, com filme plastico
de PVC, ou em potes plasticos de polipropileno, com selo e tampa. Os produtos devem
permanecer estocados até o momento da comercializagao.

3.3 Desidratacdo da manga

As mangas indicadas para o processamento sdo as variedades com menos fibras,
como a Haden, Tommy-atkins ou Keitt (EMBRAPA, 2003). Depois de lava-las, descasca-
las, corta-las em tiras, de formas regulares, retirando-se o caroc¢o, deve-se ordena-las nas
bandejas e leva-las ao secador, com temperatura em torno de 65°C a 70°C, por 10 a 12
horas.

3.4 Desidratacao do mamao

Deve-se preferir frutos bem maduros e de textura firme, lisa e de cor amarelo-
alaranjada. Ap6s a selegcdo, deve-se descascar e cortar a fruta ao meio, em sentido
horizontal, retirando-se as sementes. Em seguida, deve-se cortar em fatias de 1cm de
espessura ou em cubos, de 2cm em cada lado. Os mamdes devem ser distribuidos em
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bandejas e levados ao secador. Utiliza-se desidratadores com circulagéo de ar aquecido,
com temperatura em torno de 65°C a 70°C. O tempo de secagem do maméao depende da
espessura dos pedagos, ponto de maturagéo e teor de aglcar, e pode variar entre 14 a 16

horas.

3.5 Desidratacéao do abacaxi

Os abacaxis devem ser bem doces, firmes e maduros. Apds a selecéo, deve-se
lavar as frutas, cortar as extremidades, retirar o miolo, cortar em fatias de até 2cm de
espessura cada, e ordena-las nas bandejas, levando-as ao secador, com temperatura em
torno de 65°C a 70°C, por 15 a 18 horas.

3.6 Desidratacao da ameixa

Depois de selecionar as ameixas, deve-se lava-las em agua correte, ordena-las nas
bandejas e leva-las ao secador, com temperatura em torno de 65°C a 70°C, por um periodo
de 15 a 20 horas.

Para diminuir o tempo de secagem, pode-se provocar pequenas rachaduras nas
cascas, mergulhando-se as ameixas em solu¢do quente, de 10g de NaOH (soda) por litro
de agua, durante 20 segundos, antes da secagem.

3.7 Desidratacao da uva

Depois de selecionar as uvas, deve-se lava-las em agua corrente, efetuar o
tratamento com NaOH (soda), ordena-las nas bandejas e leva-las ao secador, por um
periodo de 15 a 20 horas.
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