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Introducéo

Sabe-se, desde a antiguidade, que os alimentos com maior
conteudo de agua séo os mais pereciveis, de tal maneira
que o controle da umidade tem sido uma importante
ferramenta para a conservacédo dos produtos de origem
vegetal (Welti & Vergara, 1997). Segundo Labuza (1980),
o controle do conteddo de umidade de alimentos é feito
por meio da remocao da 4gua, de forma que o0 mesmo se
torne estavel a deterioragdo quimica e microbiana. Por
intermédio do processo de desidratacdo osmoética, é
possivel a obtencéo de método capaz de proporcionar boa
gualidade ao produto, mediante a reducéo de sua umidade
(El-Aquar & Murr, 2003).

No processo de desidratagdo osmética, o alimento inteiro,
em pedacos ou fatiado é imerso numa solucgéo hipertbnica
(acucar, sal e poliol), ocorrendo as transferéncias
simultdneas de agua e soluto pelas membranas das
células, provocadas pela alta presséo osmotica da solugéo.
Dessa forma, ocorrem dois principais fluxos em
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contracorrente através das paredes celulares. Em um
desses, a dgua sai do produto até a solu¢éo hiperténica
e, simultaneamente, em diregdo oposta, o outro de
pequenas concentra¢cfes do desidratante difunde-se até
o produto (Torregiani, 1993; Skliutas, 2002).

O interesse no pré-tratamento de desidratagdo osmotica,
em relagdo aos processos convencionais, se justifica pelas
condi¢des amenas de operagdo, tempo e temperatura, que
provocam menores alteracdes nutricionais, na coloracdo e
no sabor dos alimentos (Giangiacomo et al. 1987) e ainda
pelo seu baixo custo de operacéo.

A secagem final de produtos desidratados osmoticamente
fornece um produto tipo “snack”, pronto para consumo e
com boa qualidade. O produto desidratado poderia também
ser pulverizado, se desejado, e misturado com leite em
pé ou ainda aproveitado para a producao de outros produtos
de confeitaria (Lima, 2004).
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Equipamentos basicos
Os equipamentos necessarios sao:
- Facas de aco inoxidavel.

- Balanca semi-analitica.

- Refratdbmetro.

- Secador com circulacéo de ar.

Matéria-prima
Como matéria-prima sdo necessarios:
- Carambolas in natura.

- Agucar.

Processamento

As carambolas, selecionadas quanto ao tamanho uniforme
e grau de maturacéo (de vez), devem ser lavadas e a seguir
sanitizadas, durante 20 minutos, em agua contendo
100mg/l de cloro ativo (Anexo 1) e posterior enxagiie em
agua potavel. Em seguida, os frutos sdo fatiados com
auxilio de faca de aco inoxidavel e as sementes
cuidadosamente removidas. As fatias, com espessura de
aproximadamente 1 cm, devem ser obtidas por cortes
transversais ao fruto, conferindo-lhe o aspecto de uma
estrela de cinco pontas.

Preparar o xarope a 60°B, ou seja, solucdo de aglcar e
agua a 60%. Para a preparacgéo do xarope, 0 agucar deve
ser adicionado a 4gua sob agitacdo manual e aquecimento.
A concentragdo da solucdo pode ser verificada por meio
de refratbmetro. As frutas cortadas séo pesadas e imersas
nos xaropes, na proporcao de 1:4 (fruto e xarope,
respectivamente), durante 4 horas.

ApOs este tempo, escorrer 0 excesso de xarope e colocar
as fatias de carambola em bandejas teladas, para
secagem em estufa a 60°C por cerca de 15 horas, ou até
gue atextura esteja agradavel ao paladar (carambola seca,
mas nao-dura). Este tempo € o suficiente para obtencéo
de produto com valores de atividade de agua (Aa) entre
0,65 e 0,70, sendo o produto final classificado como
alimento de Aa intermediaria. Os alimentos com teor
intermediario de agua apresentam niveis de umidade entre
20% e 50% e 0,60£ Aa £0,85 e, por isto, podem estar
sujeitos a processos de deterioragdo provocados,
principalmente por bolores e leveduras, durante periodo
prolongado de armazenamento.

Atencao especial deve ser dada as condic¢des higiénicas
durante manuseio e processamento do produto, tomando-
se os devidos cuidados em cada etapa. As pessoas
envolvidas no processamento devem fazer uso das normas
de Boas Préticas de Fabricacao e dos equipamentos de
protecado individual - EPI's (como uso de luvas, touca,
mascara e avental), assim como todos os equipamentos
devem ser higienizados. O local utilizado para o
processamento deve ser devidamente limpo e
desinfectado, e os operarios adequadamente treinados.

O produto obtido deve ser embalado em saco plastico de
polietileno e armazenado a temperatura ambiente até a
comercializacdo ou consumo. A vida de prateleira do
produto é cerca de 3 meses, embora apds o 2° més
observa-se inicio de escurecimento, o qual acentua-se
com o tempo de armazenamento.

As etapas para produc¢édo de carambolas desidratadas séo
consideradas no fluxograma a seguir (Fig. 1).

Matéria-prima
(carambolas)

y

Seleciio

Lavagem

Corte Xarope 60° B

, y

Pesagem Pesagem
Recipiente para desidratagio — 4 horas
(fatias + xarope)
Drenagem das fatias
Secagem

Embalagem e comercializagao das carambolas
desidratadas osmoticamente e secas

Fig. 1 Fluxograma para produgdo de carambolas desidratadas
osmoticamente.
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Consideracdes Finais

O processo de desidratacdo osmatica, seguido de
secagem em estufa, aplicado a carambola, permite a
obtencdo de um produto final com satisfatéria
aceitabilidade sensorial e nutricional. Além disso, é uma
boa alternativa para a conservagéo das carambolas, sendo
tecnicamente simples, de custo relativamente baixo, além
de ser um produto de conveniéncia, para consumo a
qualquer hora, pois ndo exige do consumidor nenhum tipo
de preparo.
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ANEXO1

Preparo de solucdes cloradas para sanitizagdo de
frutas e utensilios

Os produtos comerciais tém a concentrac¢éo de cloro ativo
expressa em porcentagem. Para uso destes produtos é
necessario dilui-los. A concentracéo das solugdes diluidas
de cloro é expressa em ppm ou mg/L. Os produtos
comerciais se apresentam como:

 Hipoclorito de sédio: pode ser utilizado em alimentos,
agua potavel e equipamentos.

« Agua sanitaria: pode ser usada como alvejante ou
desinfetante para ambientes, mas é impropria para uso
em alimentos, agua e equipamentos.

Como realizar o calculo da dilui¢ao:

* Ler no rotulo do produto a porcentagem de cloro ativo
presente.

e Calcular a seguir a quantidade de produto original
necessaria para o preparo da solugéo diluida:

Concentracdo desejada em mg/L
% cloro ativo x 10
« A quantidade de agua deve ser:

Quantidade de produto =

Quantidade de agua = 1.000mL — quantidade do produto
(mL)

- Para se obter a solucéo final basta misturar a quantidade

de produto e de agua calculadas, usando a mesma
unidade de medidas, ou seja, em mililitros (1 litro = 1.000
mililitros).

Fonte: APROVEITAMENTO e industrializacdo de produtos
agricolas: boas praticas de fabricacdo. [Sdo Paulo:
Unicamp, 19--]. Convénio JICA-FEA/UNICAMP. Apostila.
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