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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise 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 ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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PROCESSAMENTO DE FRUTAS DESIDRATADAS
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RESUMO: De acordo com a Sociedade 
Brasileira de Ciência e Tecnologia de Alimentos, 
a Tecnologia de Alimentos se preocupa com 
a aplicação de métodos e da técnica para o 
preparo, armazenamento, processamento, 
controle, embalagem, distribuição e utilização 
dos alimentos. Pode-se dizer, também, que é o 
estudo da aplicação da Ciência e da Engenharia 
na produção, processamento, embalagem, 
distribuição e utilização dos alimentos. A 
Tecnologia de Alimentos contempla a sequência 
de operações, desde a seleção da matéria 
prima até o processamento, preservação e 
distribuição. O desperdício de alimentos começa 
na colheita, com a má regulagem das máquinas, 
equipamentos obsoletos e falta de treinamento 
dos operadores. As perdas continuam durante 
o transporte aos armazéns, normalmente feito 
em caminhões inadequados, que trafegam por 
estradas em péssimo estado de conservação. 
Nos armazéns, a falta de tratamentos preventivos 
multiplicam as pragas, aumentando o desperdício. 
Muitos alimentos passam pelo processo de 
secagem, por necessidade de conservação, ou 
para adquirirem sabores refinados, como é o 
caso das frutas desidratadas, vendidas por altos 

preços 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.

1 |  INTRODUÇÃO
Considerando que a maioria das 

frutas são alimentos altamente perecíveis, 
a desidratação é uma boa alternativa para o 
aproveitamento do excedente da produção e 
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comercialização in natura. Além disso, o processo proporciona ao consumidor um produto 
de sabor diferenciado e que, por ser menos perecível, pode ser comercializado em qualquer 
período do ano (MELONI, 2008).

A desidratação ou secagem é um dos processos mais antigos de conservação 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 operações de preparo para a secagem e, principalmente, 
influi altamente no rendimento do produto desidratado, o que, consequentemente, refletirá 
no custo final do produto.

Na secagem de frutas, a redução de peso, de 50% a 80%, e de volume, deve-se à 
eliminação de água e à retirada de partes não comestíveis – casca, semente, caroços, etc. 
A perda de umidade diminui o crescimento de microrganismos e outras reações, resultando 
em melhor conservação do produto e por períodos de tempo maiores do que o da fruta 
fresca. A desidratação, que consiste no processo de transferência de calor e massa, 
resulta na remoção da umidade contida no interior do produto, por meio de evaporação, e, 
portanto, na redução da atividade da água, o que, por conseguinte, prolonga a vida útil dos 
alimentos. No secador, contendo bandeja de superfície contínua e circulação de ar, o calor 
é transferido, a partir do equipamento, para o produto, pelo mecanismo de convecção (ar 
quente) e condução (superfície aquecida). Quando o alimento úmido é aquecido, a água 
que contém passa ao estado de vapor, é arrastada pelo ar em movimento, e o gradiente 
de pressão de vapor gerado entre o ar e o alimento proporciona uma força impulsora, que 
permite a eliminação de maior quantidade de água do alimento. Com a intensificação da 
secagem, a água migra à superfície do alimento em velocidade menor, comparada àquela 
da água que evapora a partir dela. É nessa fase, caracterizada pelo ressecamento da 
superfície do alimento e pelo aumento de sua temperatura, que também ocorre uma maior 
redução na qualidade do produto alimentício. Os defeitos mais comuns dos alimentos 
desidratados são, dessa forma, a dureza excessiva, a dificuldade de reidratação e a 
degradação da cor, aroma e sabor (FELLOWS, 1994).

1.1 Definição
Segundo a Resolução CNNPA nº 12/1978, fruta seca é o produto obtido pela perda 

parcial da água da fruta madura, inteira ou em pedaços, por processos tecnológicos 
adequados. O aumento da temperatura da fruta faz com que parte da água contida nela 
evapore. A evaporação da água 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

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

A vantagem da secagem artificial ou desidratação é que não depende das condições 
climáticas da região, é mais rápida e favorece a padronização dos produtos, pois o tempo 
e a temperatura do processo podem ser definidos. O controle desses parâmetros influência 
na qualidade final do produto obtido.
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Figura 2. Desidratador com controle de temperatura

Fonte: Autor – Laboratório de Processos na Indústria de Alimentos – UNICENTRO

2 |  ETAPAS DO PROCESSAMENTO
As frutas secas apresentam mudanças significativas na cor, sabor e textura, quando 

comparadas à fruta fresca que lhes origina. As mudanças que ocorrem durante a secagem 
são causadas, principalmente, por reações químicas não enzimáticas. Frequentemente, as 
mudanças de ordem química ocorrem em armazenamentos prolongados, exceto quando 
as frutas são armazenadas a temperaturas próximas a 0ºC. Quando a fruta é seca ou 
desidratada, há um aumento na concentração do teor de sólidos solúveis, suficientes para 
prevenir a contaminação microbiana por períodos de tempo razoavelmente longos (KOPF, 
2008). 

A concentração desses sólidos é diferente para os vários tipos de frutas secas. 
O sabor, cor e textura dos produtos finais e os padrões de qualidade do mercado devem 
determinar as condições 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 
operações são realizadas e, para isso, além de equipamentos apropriados é necessário 
que essas operações sejam realizadas em ambientes adequados e com pessoal treinado. 
As frutas utilizadas na secagem requerem certas especificações, como maturação ótima e 
frutos sadios. Nessas condições, as frutas, antes da secagem, são submetidas à lavagem 
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e, em certos casos, selecionadas por tamanho, descascamento, descaroçamento e corte, 
antes da secagem. 

As etapas básicas da produção de frutas desidratadas são mostradas no Fluxograma 
da Figura 3. Esse processamento pode sofrer alterações de acordo com o tipo da fruta 
utilizada.

2.2 Seleção
As frutas devem ser selecionadas, retirando-se as muito maduras, verdes, em 

decomposição e defeituosas (com manchas, presença de insetos, etc.), pois podem alterar 
a qualidade do produto. Normalmente, a seleção é realizada manualmente, sobre mesas 
ou esteiras, mas dependendo da matéria-prima pode ser realizada mecanicamente

2.3 Pré-Lavagem
As frutas são lavadas com água potável, para remover sujidades e outros materiais 

estranhos às frutas (como terra e poeira). 

Figura 3. Fluxograma geral das etapas de desidratação 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 não tenha sido retirada na pré-lavagem e a carga de microrganismos que 
possam estar aderidos à superfície da fruta. As frutas podem ser lavadas em água, por 
meio de três processos diferentes.

2.4.1 Lavagem por imersão

 Para reduzir a carga microbiana das cascas, as frutas são imersas em água clorada, 
com uma concentração de 10ppm de cloro, por 10 minutos. Essa solução é preparada com 
a adição de 50ml de solução concentrada, a 10% de hipoclorito de sódio para cada 5 l de 
água filtrada.

2.4.2 Lavagem por agitação na água

Quando as frutas são submetidas à agitação em água, a eficiência do processo de 
imersão é consideravelmente aumentada. A agitação pode ser feita de forma simples, por 
ar comprimido ou por meio de bombas.

2.4.3 Lavagem por jatos de água

É o método mais eficiente para a lavagem dos alimentos. Deve ser combinado com 
uma etapa de imersão, antes da passagem pelo chuveiro, para promover o amolecimento 
das sujidades aderidas ao alimento. A sua eficiência depende da pressão, do volume e, 
também, da distância dos bicos do chuveiro em relação 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, mecânica, fisicamente 

(vapor de água e jatos de água) e quimicamente. A retirada da casca facilita a secagem, 
porém, não é uma etapa fundamental, pois, em alguns casos, como em maçãs desidratadas 
em rodelas, a casca proporciona melhor aparência ao produto.

O descascamento da banana, manga e mamão, por sua vez, é feito manualmente, 
pois não é conhecido nenhum outro processo mecânico possível para esse fim.

2.6 Corte
As frutas podem ser cortadas em cubos, fatias ou rodelas, de acordo com a 

apresentação que se quer obter do produto. O corte visa facilitar a circulação do ar entre os 
pedaços, bem como a saída do vapor de água do interior da fruta e, consequentemente, a 
obtenção de produtos secos num período menor de tempo.
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É de fundamental importância que a espessura ou as dimensões dos pedaços sejam 
as mais uniformes possíveis, para que se obtenha o máximo de uniformidade durante 
a secagem. Quando isso não ocorre, haverá, numa mesma bandeja, pedaços secos e 
outros parcialmente secos, o que pode causar problemas sérios de desenvolvimento de 
microrganismos, quando os alimentos são embalados (KOPF, 2008).

2.7 Branqueamento
Segundo Evangelista (2005), o branqueamento é um processo térmico de curto 

tempo de aplicação, com características de pré-tratamento, pois precede o início de outros 
processos de elaboração industrial, como acontece nos tratamentos de congelamento e de 
hidratação de verduras. O Branqueamento é utilizado para inativar enzimas contidas em 
frutas e hortaliças, antes de serem submetidas ao congelamento, com o objetivo de:

• Diminuir a quantidade de microrganismos presentes.

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

• Eliminar odores e sabores desagradáveis de algumas hortaliças.

• Favorecer a fixação da coloração de certos pigmentos de vegetais.

• Facilitar o descascamento de frutas.

2.8 Desidratação 
Na etapa da desidratação, as frutas já cortadas devem ser distribuídas em bandejas 

e levadas ao secador. Existem diversos métodos para a desidratação de alimentos. O 
método escolhido depende do tipo de alimento a ser desidratado e do nível de qualidade 
que se deseja obter. O processo de secagem pode ser acelerado pela temperatura. Porém, 
altas temperaturas prejudicam as características do produto. É importante controlar a 
relação tempo x temperatura, que depende do tipo da fruta. O controle favorece a obtenção 
de produtos desidratados mais uniformes.

Para frutas, utiliza-se, geralmente, desidratadores com circulação de ar aquecido, 
com temperatura em torno de 50ºC a 70ºC, (Figura 4). O tempo de secagem dependerá 
do corte da fruta, da espessura, da presença ou não da casca, e da velocidade do ar 
no desidratador. A fruta inteira, descascada, precisa de maior tempo de secagem do 
que as frutas em pedaços. É importante a boa distribuição ou disposição das frutas no 
secador, para que o ar quente possa circular uniformemente por todos os espaços e, assim, 
desidratar todas as partes por igual. 
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Figura 4. Desidratador de cabine

Fonte: Autor – Laboratório de Processos na Indústria de Alimentos – UNICENTRO

De modo geral, o tempo de secagem é variável. As ameixas inteiras levam de 15 
a 20 horas; bananas, de 24 a 30 horas; maçãs em rodelas, de 5 a 6 horas; pêssegos 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 aparência final, sejam eliminadas (MELONI, 2008).
Os produtos desidratados exigem embalagens com alta barreira, ou seja, que 

possam assegurar excelente proteção contra umidade, luz e oxigênio, além de boa 
resistência mecânica.

A fruta deve ser embalada depois de fria, evitando a condensação de sua superfície. 
Segundo Kopf (2008), atualmente, no mercado, são encontradas várias opções de 
embalagens para produtos desidratados, conforme destacadas a seguir.

2.9.1 Embalagem a granel

Para a embalagem primária, normalmente é utilizado papel de celofane transparente, 
polietileno ou polipropileno e embalagens a vácuo. O mais comum é o saco de polietileno, 
com 25 mm de espessura. Recomenda-se caixas de papelão ondulado para a embalagem 
secundária.
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2.9.2 Embalagens para venda no varejo

Normalmente são encontradas para 200 gramas de produto, ou mesmo em menores 
porções, para consumo individual. Como na embalagem a granel, as embalagens flexíveis 
são as mais usadas.

Em ambos os casos, a caixa de papelão ondulada deve ser utilizada para 
o armazenamento e transporte, pois oferece proteção contra umidade, choques e 
amassamento.
2.10  Rotulagem

A rotulagem de frutas desidratadas deve atender as normas da legislação vigente 
no país. Segundo a Resolução CNNPA nº 12/1978 (ANVISA), deve constar, no rótulo, o 
nome da fruta, seguido da palavra “seca”, “dessecada” ou “passa”, bem como a data de 
fabricação e o prazo de validade do produto.

Quando preparado com mais de uma espécie de fruta, o produto é 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 

não comprometer a qualidade e manter a crocância característica da fruta desidratada. 
As frutas secas armazenadas há mais tempo devem ser as primeiras a saírem para 

o mercado. Os lotes devem estar adequadamente etiquetados, com as datas de fabricação 
do produto. A disposição e a quantidade de caixas empilhadas, juntamente à circulação do 
ar, são fatores importantes e que influenciam na manutenção da qualidade do produto final 
(KOPF, 2008).

3 |  DESIDRATAÇÃO DE ALGUMAS FRUTAS

3.1 Desidratação da maçã

3.1.1 Recepção, seleção e lavagem

Esta etapa é muito importante para o acompanhamento do processo. As maçãs 
devem chegar à plataforma de recepção da indústria, em caixas padronizadas, a fim de 
facilitar sua pesagem (MELONI, 2008). A seleção é realizada manualmente, sobre mesas 
ou esteiras.

A lavagem pode ser realizada em lavadores de imersão. Para as maçãs, a 
concentração de cloro ideal é de 30mg/L e o tempo de imersão é de 20 minutos (Figura 5).
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Figura 5. Lavagem das maçãs

Fonte: Autor – Laboratório de Processos na Indústria de Alimentos – UNICENTRO

3.1.2 Retirada do miolo e corte

Para garantir um produto com boa aparência, recomenda-se a retirada do miolo 
da maçã. 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 presença da enzima polifenoloxidase.

No caso das maçãs, o branqueamento mais recomendado é o químico e, geralmente, 
utiliza-se a solução de ácido cítrico. Esse ácido é largamente utilizado por ter a vantagem do 
baixo custo. Pode-se utilizar, também, bissulfito de sódio, cujo processo pode ser chamado 
de sulfitação. Deve-se fazer a imersão das maçãs em uma solução de bissulfito de sódio 
de 1 a 2%. Outra técnica é a sulfuração em câmaras herméticas, com dióxido de enxofre 
(KOPF, 2008).

3.1.4 Desidratação

As maçãs, já cortadas, devem ser distribuídas em bandejas e levadas ao secador 
(Figura 6). Utiliza-se desidratadores com circulação de ar aquecido, com temperatura em 
torno de 65ºC a 70ºC, 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 
dependerá do corte da fruta, da espessura, da presença ou não da casca, e da velocidade 
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do ar no desidratador. Para maçãs em rodelas, o tempo poderá variar entre 5 a 6 horas. 
A maçã desidratada deve ter umidade de até 25% para garantir a integridade do produto 
durante a armazenagem (Figura 7).

Figura 6. Distribuição de maçãs na bandeja

Fonte: Autor – Laboratório de Processos na Indústria de Alimentos – UNICENTRO

Figura 7. Maçãs desidratadas

Fonte: Autor – Laboratório de Processos na Indústria de Alimentos – UNICENTRO

3.1.5 Embalagem e estocagem

As maçãs podem ser embaladas em bandejas de isopor, com filme plástico de PVC, 
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ou em potes plásticos, com selo e tampa. Os produtos devem permanecer estocados até o 
momento da comercialização.

3.2 Desidratação da banana
A banana-passa pode ser classificada como um produto de elevado valor nutricional, 

bem como apresenta uma boa aceitação pelos consumidores, não apenas devido ao seu 
valor nutricional, mas também pelo seu aroma e sabor. O processamento da banana para a 
produção de banana-passa desidratada é simples, entretanto, deve-se seguir as seguintes 
etapas (MELONI, 2008).

3.2.1 Recepção, seleção e lavagem

Esta etapa é muito importante para o acompanhamento do processo. As bananas 
devem chegar à plataforma de recepção da indústria, em caixas padronizadas, a fim de 
facilitar sua pesagem.

A seleção é realizada manualmente sobre mesas ou esteiras. A lavagem pode ser 
realizada em lavadores de imersão. Para as bananas, a concentração de cloro ideal é de 
50mg/L e o tempo de imersão é de 30 minutos.

3.2.2 Descascamento e retirada do mesocarpo

O descascamento é feito manualmente e as partes estragadas ou escuras devem 
ser retiradas com o auxílio de facas de aço inoxidável. Para retirar o mesocarpo, coloca-se 
as bananas num recipiente com água a 75ºC, por 2 minutos, e, em seguida, lava-se em 
água, em temperatura ambiente (Figura 8). Se não for retirada no tempo certo, a banana-
passa fica com uma aparência ruim.

Figura 8. Retirada do mesocarpo

Fonte: Autor – Laboratório de Processos na Indústria de Alimentos – UNICENTRO
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3.2.3 Desidratação

As bananas devem ser distribuídas em bandejas e levadas ao secador. Utiliza-se 
desidratadores com circulação de ar aquecido, com temperatura em torno de 65ºC a 70ºC. 
O tempo de secagem das bananas depende de seu diâmetro, ponto de maturação e teor 
de açúcar, 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 plástico 
de PVC, ou em potes plásticos de polipropileno, com selo e tampa. Os produtos devem 
permanecer estocados até o momento da comercialização.

3.3 Desidratação da manga
As mangas indicadas para o processamento são as variedades com menos fibras, 

como a Haden, Tommy-atkins ou Keitt (EMBRAPA, 2003). Depois de lavá-las, descascá-
las, cortá-las em tiras, de formas regulares, retirando-se o caroço, deve-se ordená-las nas 
bandejas e levá-las ao secador, com temperatura em torno de 65ºC a 70ºC, por 10 a 12 
horas.

3.4 Desidratação do mamão
Deve-se preferir frutos bem maduros e de textura firme, lisa e de cor amarelo-

alaranjada. Após a seleção, 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 mamões devem ser distribuídos em 
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bandejas e levados ao secador. Utiliza-se desidratadores com circulação de ar aquecido, 
com temperatura em torno de 65ºC a 70ºC. O tempo de secagem do mamão depende da 
espessura dos pedaços, ponto de maturação e teor de açúcar, e pode variar entre 14 a 16 
horas.

3.5 Desidratação do abacaxi
Os abacaxis devem ser bem doces, firmes e maduros. Após a seleção, deve-se 

lavar as frutas, cortar as extremidades, retirar o miolo, cortar em fatias de até 2cm de 
espessura cada, e ordená-las nas bandejas, levando-as ao secador, com temperatura em 
torno de 65ºC a 70ºC, por 15 a 18 horas.

3.6 Desidratação da ameixa
Depois de selecionar as ameixas, deve-se lavá-las em água correte, ordená-las nas 

bandejas e levá-las ao secador, com temperatura em torno de 65ºC a 70ºC, por um período 
de 15 a 20 horas.

Para diminuir o tempo de secagem, pode-se provocar pequenas rachaduras nas 
cascas, mergulhando-se as ameixas em solução quente, de 10g de NaOH (soda) por litro 
de água, durante 20 segundos, antes da secagem.
3.7 Desidratação da uva

Depois de selecionar as uvas, deve-se lavá-las em água corrente, efetuar o 
tratamento com NaOH (soda), ordená-las nas bandejas e levá-las ao secador, por um 
período de 15 a 20 horas.
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