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A grande producéao nacional de frutos tropicais e a alta

perecibilidade desses frutos, aliadas a falta de condicdes
adequadas para armazenagem durante os meses de pico
da safra e, conseqlientemente, do processamento indus-
trial contribuem para uma elevada perda de frutos. Essa
situacdo leva a necessidade de desenvolvimento de
processos para o aproveitamento dos frutos tropicais. O
uso da desidratacdo osmética em solucdes concentradas,
ou sua combinacédo a outros processos, tem sido efetivo na
reducdo do colapso estrutural de frutos delicados, mesmo
quando posteriormente se aplicam processos agressivos
como tratamento térmico (Maestrelli et al., 2001).

A desidratacdo osmodtica consiste em remocao de agua
do alimento por efeito da pressdo osmodtica. O alimento
(geralmente fruta ou hortalica) é imerso em uma solucao
concentrada de sais ou acucares (Ponting et al., 1966).
Em conseqliéncia dos gradientes de concentracao entre
alimento e solucdo osmoética, estabelecem-se dois fluxos
em contracorrente através das paredes celulares: um
fluxo de dgua do alimento para o exterior e um fluxo de
soluto no sentido oposto (Raoult-Wack, 1994). Como as
membranas celulares das frutas sdo diferencialmente
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permeéveis, permitindo uma passagem mais livre de dgua
do que do soluto, a taxa de perda de agua é maior que a
de ganho de soluto (Torregiani, 1993). Geralmente, a
remocdo de dgua é da ordem de 40% a 70% (p/p) em
relacdo ao produto inicial, enquanto a incorporacado de
solutos é da ordem de 5% a 25% (p/p) em relacédo ao
produto inicial, considerando-se o uso de uma solucao
osmotica de concentracdo 50%-75% (Raoult-Wack, 1994).

Com o decorrer do processo, hd um decréscimo na taxa
de osmose. A transferéncia de massa se da, principal-
mente, durante as primeiras duas horas; a partir dai, as
taxas de transferéncia diminuem progressivamente até
que a perda de agua cessa (Raoult-Wack, 1994). Por
isso, o processo é geralmente conduzido até que se
atinja uma reducéo de 30% a 50% no peso do produto
(Ponting et al., 1966). A desidratacdo osmdtica pode
permitir economia de energia, j& que o processo ocorre
em meio liquido, com bons coeficientes de transferéncia
de calor e de massa; além disso, a 4gua é removida sem
mudanca de estado fisico (Raoult-Wack, 1994).

A aplicacdo mais freqlente da desidratacdo osmoética é
como um processo de pré-desidratacdo, seguida por um
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processamento complementar, geralmente secagem com
ar aquecido, podendo reduzir o gasto de energia e
melhorar a qualidade sensorial do produto (Raoult-
Wack, 1994).

A producédo de desidratados utilizando-se fritura, por ser
um processo rapido em termos de preparacao, transmite
aos alimentos sabor e textura muito apreciados pelo
consumidor e pode ser utilizada num leque de alimentos
muito variado. Além disso, € um processo bastante
econdmico, pois utiliza com muita eficiéncia a energia
calorifica.

No processo de fritura, ndo sé o éleo se incorpora ao
alimento para modificar positivamente suas propriedades
nutricionais e sensoriais, como também atua como meio de
transferéncia de calor reutilizavel, muito mais eficiente que
o forneamento e muito mais rapido que o cozimento em
agua (Cella, 2002).

O presente trabalho descreve um processo de obtencéo de
goiaba com umidade intermedidria, utilizando-se trata-
mento osmotico a vacuo em associacao a fritura.

Descricdo do Processo

Deve-se utilizar goiabas sadias (Psidium guajava L. c.v.
Paluma), em estadio comercial de maturacao e isentas de
injurias e doencas. As frutas devem ser lavadas com &gua
corrente e permanecer imersas em agua clorada (50 mg.L"
de cloro ativo) por 15 minutos. Em seguida, devem ser des-
cascadas e cortadas em cubos de, aproximadamente, 3 cm.

O xarope osmatico, na concentracdo de 65 °Brix, devera
ser preparado por meio da adicdo de acuUcar de cana
cristalizado granulado a agua (para 1 L de xarope, 650 g
de actcar e 350 mL de agua), sob aquecimento (~65 °C)
para facilitar a dissolucdo. Ao xarope devem ser adicio-
nados conservantes quimicos: acido citrico grau alimenti-
cio (quantidade necessaria para se atingir pH 3,0) e
benzoato de sddio grau alimenticio (0,1%), para obten-
cdo de maior estabilidade do produto final. A quantidade
de xarope utilizada no processo deve ser a necessaria
para se estabelecer a proporcéo fruto:xarope 1:2.

A desidratacao osmoética deve ser realizada em um tacho
a vacuo, de aco inoxidavel, com pressao de trabalho de
660 mmHg. Para essa etapa, os pedacos de goiaba
devem ser imersos no xarope osmatico, e mantidos sob
osmose a temperatura de 65 °C por 2,5 horas.

Os cubos de fruta, apds serem submetidos ao pré-
tratamento osmodtico, devem ser retirados do xarope e
deixados em peneiras para que o excesso de xarope
escorra. A fritura deve ser realizada utilizando-se gordura
vegetal hidrogenada a 140 °C, por 2 minutos. As frutas
desidratadas devem ser acondicionadas em embalagens
de polipropileno.

O rendimento do processo é de, aproximadamente, 12%.
O esquema geral do processo de producao de goiaba,

com umidade intermediaria por desidratacao osmética a
vacuo seguida de fritura, estéd descrito na Fig. 1
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Fig 1. Fluxograma geral do processo de obtencédo da goiaba com umidade intermediaria por desidratacdo osmdtica a vacuo

e secagem complementar em fritura.
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Caracteristicas do Produto

O produto de goiaba obtido (Fig. 2) por desidratacao
osmdtica seguida de fritura apresentard caracteristicas
fisico-quimicas dependentes das condicoes iniciais do
fruto, mas deve-se esperar atividade de dgua préxima de
0,75; umidade em torno de 22%, pH de 3,5 e teor de
lipideos de 2,5%. Nessas condicdes, a goiaba é caracteri-
zada como um produto de umidade intermediéaria e,
armazenada a temperatura ambiente (~28 °C), devera
permanecer estavel por pelo menos 120 dias.
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Fig. 2. Goiaba descascada e cortada (a), goiaba apds
osmose (b), goiaba frita (c).
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