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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo o estudo da cinética e modelagem do processo de desidratacdo osmotica de cubos de mamao
Formosa (Carica papaya L.), assim como da qualidade do produto final. O tratamento osmético foi conduzido a 30°C, com agitacao de
110rpm, utilizando-se dois tipos de solucoes de sacarose 70°Brix: a primeira contendo lactato de sédio 2,4% p/p e acido lactico 0,1M
e a segunda com lactato de sédio 2,4% p/p e acido citrico 0,1M. O estudo da cinética de desidratacdo osmoética mostrou que a solugéo
contendo acido citrico apresentou valor de perda de agua (WL), ao final de 48 horas de processo, ligeiramente superior ao encontrado
para a solucao contendo acido lactico. Comportamento contrario ocorreu para o ganho de sélidos (SG). O ajuste dos dados experimen-
tais foi realizado através do modelo difusional para geometria ctibica, sem considerar encolhimento durante o processo e um modelo
empirico de dois parametros. Os coeficientes de difusividade efetiva de agua (D_) variaram de 1,27 a 5,03 x 10" m?/s. A qualidade da
fruta apés processamento foi avaliada através de analises de vitamina C, carotendides totais, acidez e pH.
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SUMMARY

KINETICS AND MODELING ON OSMOTIC DEHYDRATION OF PAPAYA (Carica papaya L.). The present work had as objective the study
of kinetics and mathematical modeling of osmotic dehydration process of papaya cubes (Carica papayaL.), as well as the quality of the
final product. The osmotic treatment was carried out for 30°C, with agitation 110rpm, with two types of 70°Brix sucrose solutions:
solution containing sodium lactate 2,4% w/w and lactic acid 0,1M and another one with sodium lactate 2,4% w/w and citric acid 0,1M.
The study of kinetics of osmotic dehydration showed the solution containing citric acid had a water loss (WL) value, at the end of 48
hours of process, lightly superior to the found for the solution containing lactic acid. Opposite behavior happened for the solid gain
(SG). Modeling of experimental data was accomplished through the difusional model for cubic geometry, considering no shrinkage
during the process and an empirical two parameters one. The coefficients of effective difusivity of water (D ) varied from 1,27 to 5,03 x

10°1° m?/s. Quality of fruit after processing was evaluated through vitamin C, total carotenoid, acidity and pH analyses.

Keywords: papaya; osmotic dehydration; effective difusivity.

1 - INTRODUCAO

Uma das principais causas da deterioracdo de ali-
mentos frescos e também conservados é a quantidade
de agua livre presente nos mesmos [9]. Portanto, faz-se
necessaria a utilizacdo de métodos ou combinacao des-
tes a fim de que o alimento se torne estavel a deteriora-
cdo quimica e microbiana [6]. O processo de desidrata-
cdo osmoética é considerado um método capaz de obter
um produto de boa qualidade mediante reducao de sua
umidade, sem mudanca de fase durante o processo [7].

A desidratacédo osmoética é uma técnica bastante util
na concentracao de frutas e vegetais, submetendo o ali-
mento sélido, inteiro ou em pedacos, a solugoes aquo-
sas (sais ou acucares) de alta pressdo osmoética para que
se verifique, de fato, a remocao da agua nao ligada pre-
sente no alimento. No caso de frutas, vém sendo comu-
mente usadas solucoes de sacarose, com concentracoes
de 50 a 70°Brix. [16].

Durante o processo de desidratacao por osmose ob-
servam-se trés tipos basicos de transferéncia de massa,
ocorrendo simultaneamente: saida de agua do produto
para a solucao hipertonica; saida de soluto da solucéo
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para o produto. Através desta transferéncia é possivel se
introduzir uma quantidade desejada de principio ativo,
agente conservante, qualquer outro soluto de interesse
nutricional ou um capaz de conferir ao produto uma
melhor qualidade sensorial; saida de alguns solutos do
proprio produto (agiicares, acidos organicos, sais mine-
rais, vitaminas). Embora seja em quantidades desprezi-
veis, quando comparada aos dois itens anteriormente
citados, exerce uma importante influéncia com relacao
a composicao final do produto [14].

A taxa de perda de agua durante a desidratacéo
osmoética sofre a influéncia dos seguintes fatores: carac-
teristicas do tecido vegetal, tipo e concentracédo do agen-
te desidratante, temperatura, tempo de imersao, propor-
cao fruta/solucao e agitacao [8].

Algumas das vantagens de se utilizar o processo de
desidratacao por osmose sdo a capacidade de conferir a
fruta maior qualidade a sua textura, proporcionar uma
maior retencao das vitaminas, intensificacao do flavor e
estabilidade na cor. Mediante este processo é possivel
obter produtos de alta qualidade capazes de serem in-
corporados a produtos de padarias, confeitos ou a cere-
ais prontos para consumo [4].

As frutas tropicais, como o mamao, por exemplo, sdo
bastante conhecidas em todas as partes do mundo. As
perdas de frutas em varios paises em desenvolvimento
ficam entre 10 e 40% devido a necessidade de uma me-
lhor conservacao [11].
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De acordo com o exposto, pode-se perceber a impor-
tancia da utilizacdo de novas técnicas para conservacao
de alimentos, principalmente, de frutas, as quais sao
altamente pereciveis. Sendo assim, o presente trabalho
teve como objetivo estudar e modelar o processo de desi-
dratacdo osmotica de cubos de maméao Formosa (Carica
papaya L.), bem como avaliar a qualidade do produto
final mediante analises de vitamina C, carotenédides to-
tais, acidez e pH.

2 - MATERIAL E METODOS

Foram utilizados mamoées da variedade Formosa,
observando-se critérios de grau de maturacao (pela ava-
liacdo da textura e cor da casca), mesmo tamanho e for-
ma com o objetivo de se padronizar a matéria-prima. Os
mamodes foram adquiridos no mercado local (CEASA de
Campinas — SP). Os frutos foram descascados manual-
mente até a remocao completa da casca. As sementes
foram removidas e a polpa foi cortada em cubos de ares-
ta de 20mm com o auxilio de um cortador construido em
lamina de aluminio, com base quadrada, sobre a qual
foi acoplada uma haste de apoio para aplicacdo da forca
que promove o corte das amostras. A composicao cente-
simal da fruta in natura foi determinada de acordo com
RANGANNA [12]. Para a desidratacdo osmética foram
preparadas dois tipos de solugoes de sacarose 70°Brix;
a primeira contendo lactato de sé6dio 2,4% p/p e acido
lactico 0,1M e a segunda com lactato de sédio 2,4% p/p
e acido citrico 0,1M. As solucées foram deixadas em re-
pouso até sua estabilizacdo (solucdo limpida, sem parti-
culas suspensas). A concentracdo das solucdes foi
verificada por meio de um refratdmetro. Os cubos de
mamao, previamente pesados e identificados, foram co-
locados em frascos de aproximadamente 250mL, junta-
mente com a solucao osmoética. As amostras foram leva-
das a uma incubadora, marca TECNAL, modelo TE-421,
com controle de agitacao (110rpm) e temperatura (30°C).
Foi utilizada uma proporcéao fruta:solucédo de 1:10, a fim
de se garantir que a concentracdo da solucdo osmética
permanecesse constante ao longo do processo. As amos-
tras foram retiradas em tempos de 15, 45, 90, 150, 240,
420, 720, 1440, 2160, 2880 minutos, totalizando 48
horas de experimento, momento em que se obteve o equi-
librio para ambas as condicdes. As amostras, apds se-
rem retiradas da incubadora, foram lavadas com agua
destilada, para se remover o excesso de solucdo
desidratante, drenadas e finalmente pesadas. Apés te-
rem sido pesadas, as amostras foram embaladas em papel
filme e levadas a um dessecador para posterior analise
de umidade. Todas as determinacoes foram feitas em
triplicata.

2.1 - Cinética de desidratacao osmética

A cinética de desidratacdo foi estudada pelo acom-
panhamento da perda de agua (WL) e ganho de sélidos
(SG). A perda de agua foi calculada pela Equacao I1:

WL (%) =100% (1)

0

onde:

WL = perda percentual de agua em relacdo a massa inicial;
E,= conteudo inicial de agua no produto (g);

E, = conteuido de agua no produto a um tempo t (g)
M,= massa inicial de produtos (g).

Para o ganho de sélidos (SG), utilizou-se a Equagdo 2:

(%) =100 (M8 ~MS) @
M,

Onde:

SG = ganho percentual de s6lidos em relacdo a massa

inicial do produto;

ms, = matéria seca inicial (g);

ms, = matéria seca em um tempo t (g);

M, = massa de produto no tempo inicial (g).

2.2 - Modelagem matematica

Para estudar a cinética de desidratacao osmoética, faz-
se uso da Teoria Difusional, a qual se baseia na equacéo
da difusao liquida (Segunda Lei de Fick), onde o fluxo de
massa é proporcional ao gradiente de concentracao den-
tro do s6lido. CRANK [3] propds uma solucao analitica
para a Lei de Fick, considerando distribuicdo de umidade
inicial uniforme e auséncia de qualquer resisténcia tér-
mica para uma placa plana infinita (Equacdo 3):

XX, _8¢g 1 2 t O
——expr (2 +1)*mD, — (3)

X,-X, 1 & (2 +1)° pH(' mDa 220

Onde:

X, = umidade média no tempo (t);

X, = umidade de equilibrio;

X, = umidade inicial,

Def= difusividade efetiva;

t = tempo;

L = dimensao caracteristica (meia espessura da placa).

Partindo da Equacdo 3, pode-se obter uma equacao
para geometria ctubica. De acordo com TREYBAL [18],
resolvendo a Lei de Fick para uma geometria retangular,
ter-se-ia o produto de trés termos adimensionais: [(X, -
X)/(X,—X)],, correspondente a uma meia espessura a,
[(X, =X )/ (X, - X)],, para uma meia espessura b e [(X, -
X))/ (X, - X )], para uma meia espessura ¢. No caso de
um cubo, como a, b e ¢ sdo iguais, isso corresponderia &
elevar a solucao de Fick para placa plana infinita ao cubo,
chegando-se a Equacdo 4:

OxX, - XD 08 &

1 t
4
-X Qubc B?" (2|+l) ( )

epo(2|+1) 1Dy e %

Onde a dimensao caracteristica agora passa a ser a
aresta do cubo (2L).
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A Equacado 4 foi utilizada para os primeiros 15 ter-
mos da série, através dos dados de umidade determina-
dos ao longo do processo.

Até o momento, as equacdes publicadas para a desi-
dratacao osmética sao bastante complexas e especificas
para certas condicdes de processamento e configuracoes
geométricas (placa, cilindro, esfera). AZUARA et al. [1]
encontraram uma equacao capaz de predizer a cinética
de desidratacdo osmética, bem como a determinacao do
ponto final de equilibrio, sem a necessidade de se che-
gar, de fato, ao equilibrio, utilizando apenas um curto
periodo de processo. Partindo de um balanco de massa
no material que sofre desidratacao, chega-se a seguinte
equacdo para a perda de agua do produto (WL):

t ‘00
= StL,) 5
1+St
Os valores de S, (constante relacionada a perda de
agua) e WL, (situacao de equilibrio) podem ser encontra-
dos a partir da linearizacao da Equacdo 5:

L: 1 N t
WL Sl(\NI_oo) WL

O modelo pode ser usado para caracterizar a desi-
dratacao osmotica de diferentes tipos de alimentos, sem
restricoes de geometria.

CRANK [3], baseado na Segunda Lei de Fick para
uma placa plana em contato com uma quantidade infi-
nita de solugéo, considerando regime transiente e cur-
tos periodos de tempo, chegou a uma equacao
simplificada do tipo:

HD Hyz (7)

Hr2H

(6)

WLoo

Onde:
WL, = quantidade de agua deixando o s6lido no tempo t;

WL¥ = quantidade de agua deixando o s6lido depois de
um tempo infinito;

Baseados nas Equacées Se 7, AZUARA et al. [1] obti-
veram uma equacao capaz de calcular a difusividade efe-
tiva para a perda de agua, considerando uma geometria
similar a uma placa plana infinita (Equacdo 8):

_mtOsL e
TR ®

Onde:
WL™ = valor no equilibrio obtido pela Equacdo 5;
WLE®P = valor no equilibrio obtido experimentalmente;

Rearranjando a Equacdo 7 para uma geometria cu-
bica, isto €, considerando a dimenséao caracteristica como
sendo a aresta do cubo, e substituindo-a a Equag¢do 5,
chegamos a Equacdo 9:

/3
Sll_s IZH M mod

Def 1/3 exp 9)
edih St s

A difusividade referente ao processo é calculada fa-

zendo-se uma média aritmética dos valores de difusivi-
dade encontrados para cada tempo (Equacdo 10):

©

Def(i) (10)

Dief = difusividade efetiva média;

D, = difusividades efetivas para cada tempo;

N = ntmero de pontos experimentais utilizados para o
calculo.

O erro relativo médio (P) foi calculado através da
Equacgdo 11 a fim de avaliar se os modelos utilizados fo-
ram ou nao preditivos (P < 10%).

100 & [V, = Vol
N & V,

P= (11)
Onde:

P = desvio relativo médio (%);

V, = valores preditos pelo modelo;

V,, = valores observados experimentalmente;

N = numero de pontos experimentais.

2.3 - Qualidade do produto final

A qualidade do produto final foi avaliada por meio de
analises de vitamina C, carotenodides totais, acidez e pH
para 4 horas de processo, periodo em que foram obser-
vadas as maiores taxas de remocao de agua.

3 - RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 - Composicao centesimal da fruta

A Tabela 1 mostra a caracterizacao fisico-quimica do
mamao Formosa in natura:

TABELA 1. Caracterizagao fisico-quimica da fruta in natura.

Andlise Valor médio
Contetido de umidade (bu* - %) 87,73
Acidez (% é&cido citrico) 0,12
AcUcares redutores (%) 10,16
AcUcares totais (%) 10,19
Carotendides totais (g/g) 37,02
Vitamina C (mg/100g produto) 71,31
PH 5,75

*base imida.

Comparando os resultados da Tabela 1 aos obtidos por
MENEZES et al. [10], observa-se que o contetido de umida-
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de é ligeiramente inferior ao da literatura. O mesmo nao
acontece com a acidez, aguicares redutores e totais, os quais
apresentam valores um pouco superiores aos encontrados
pela literatura. O teor de vitamina C encontra-se na faixa
de 30 - 130mg /100g de produto. A quantidade de carote-
noides totais esta na faixa de 27,8 — 37,8ug/g obtida por
KIMURA, RODRIGUEZ-AMAYA, YOKOYAMA [5].

3.2 - Cinética de desidratacao osmética

A Figura 1 mostra dados da perda de agua para as
duas solucdes estudadas, durante 48 horas de proces-
so. Observa-se uma perda de agua ao final da desidrata-
cao de aproximadamente 80% para ambas as solucdes.
A perda de agua ocorre mais intensamente nas quatro
primeiras horas, como afirma LENART [7], alcancando
um valor de aproximadamente 45%, ou seja, mais que a
metade do valor alcancado no equilibrio. Este comporta-
mento também foi observado por SANJINEZ-ARGADONA
[15] trabalhando com goiaba.

80 -
2  § 2
a
60 -| .
S A
-
z 2
T 40 N
S} A
[} 2
S 20
< i
8 [
=
o} 'Y
o . .
A jcidol-ctico
04 & . T
e cidocltrico
T T T T T T T
0 500 1000 1500 2000 2500 3000

Tempo (min.)

FIGURA 1. Perda de agua em funcao do tempo para as solu-
coes osmoticas com acido lactico e citrico.

Assim também, a Figura 2 mostra o ganho de soélidos
durante 48 horas de processo. O ganho de sélidos aconte-
ceu mais intensamente na primeira hora do processo, che-
gando ao equilibrio pouco tempo depois, como também foi
observado por RAOULT-WACK, LENART, GUILBERT [13].
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FIGURA 2. Ganho de s6lidos em func¢éao do tempo para as solu-
coes osmoticas com acido lactico e citrico.

Observa-se que o fluxo de perda de agua é bem maior
que o de ganho de s6lidos. Para o presente estudo, este
fato é extremamente importante, uma vez que se deseja
preservar ao maximo as caracteristicas da fruta in natura,
incorporando menos sélidos.

As Figuras 3 e 4 mostram, respectivamente o termo
adimensional de umidade e taxa de desidratacdo em fun-
cdo do tempo para ambas as solucdes osmoticas.
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FIGURA 3. Termo adimensional de umidade em funcao do tempo
para ambas as solucdes osméticas.
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FIGURA 4. Taxa de desidratacao osmoética em funcéao do tempo
para ambas as solucoes osmoticas.

Para a perda de agua, as duas solucdes apresenta-
ram comportamento muito semelhante. Em relacdo ao
ganho de so6lidos, a solucao contendo acido lactico obte-
ve um ganho ligeiramente superior.

E importante salientar que o peso molecular do aci-
do lactico é de 90,08g/gmol enquanto que o do acido
citrico € de 192,13g/gmol, ou seja, mais que o dobro da
massa molar do acido lactico. De acordo com
TORREGGIANI [16], o aumento do peso molecular do
agente osmoético provoca uma diminuicdo no ganho de
sélidos e um aumento na perda de agua, favorecendo
com isso a perda de peso.

O fato é que a sacarose parece reger o processo de
transferéncia de massa, uma vez que se encontra em
maior quantidade na solucdo. Embora de maneira dis-
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creta, a influéncia do tipo de acido se faz presente, con-
firmando a afirmacao feita anteriormente, ou seja, mes-
mo estando em menor proporcao, a presenca dos acidos
é capaz de contribuir na massa molar global da solucao
osmoética, afetando com isso o processo de transferéncia
de massa.

Observando-se a Figura 4, foi escolhido um tempo
de 4 horas de processo como sendo o ideal para se pro-
ceder as analises do produto final. Percebe-se nitidamente
que a maior taxa de transferéncia de massa ocorreu neste
periodo.

3.3 - Modelagem matematica

Em relacdo a modelagem matematica dos dados de
cinética de desidratacao osmética, a Figura 5 mostra o
ajuste feito com o modelo difusional sem considerar en-
colhimento para ambas as solucdes osmoticas.

1,0 A A Dadosexperimentais
f ——Modelodifusional

0,8

o
]
|

(XXX X)

o
o
|

0,0 -

T T T T
800 1200 1600 2000

Tempo (min.)

T
0 400

1,0 - . ® Dadosexperimentais
——Modelo difusional

0,8

(XX (X X,)

0,2

0,0

(b)

T T T T T T
0 400 800 1200 1600 2000 2400

Tempo (min.)

FIGURA 5. Ajuste feito pelo modelo difusional sem considerar
encolhimento para os dados de cinética da desidratacao
osmotica da solucgdo contendo acido lactico (a) e citrico (b).

A Tabela 2 mostra os valores obtidos para a difusivi-
dade efetiva (D_), coeficiente de correlagédo (R? e erro re-
lativo médio (P) para ambas as solucdes osméticas.

De acordo com a Tabela 2 observa-se que o valor da
difusividade efetiva foi um pouco superior para a solu-
cao contendo acido citrico, uma vez que esta apresentou
uma perda de agua ligeiramente maior.

TABELA 2. Valores de D_, R? e P para o modelo difusional sem

ef?

encolhimento.
Amostra De x 10° (m?/s) R? P (%)
Solugao ¢/ &cido lactico 4,66 0,9943 18,12
Solugdo ¢/ &cido citrico 5,03 0,9965 7,55

O modelo difusional, para os primeiros 15 termos da
série, sem considerar encolhimento, foi capaz de predizer
a cinética de desidratacdo osmotica de maneira satisfaté-
ria apenas para a condicao de desidratacdo contendo aci-
do citrico, apresentando valor de erro relativo médio plau-
sivel (até 10%). Tal fato pode ter ocorrido por néo se ter
considerado encolhimento durante o processo.

As Figuras 6 e 7 mostram os dados de cinética e as
linearizacdes necessarias ao modelo proposto por
AZUARA et al. [1], para quatro horas de processo para
ambas as solucdes osmoticas.
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FIGURA 6. Soluc¢do osmoética contendo acido lactico. (a) Perda

de agua em funcéo do tempo p/ 4 horas de processo; (b)
Modelo.
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FIGURA 7. Solucao osmotica contendo acido citrico. (a) Perda
de agua em funcao do tempo p/ 4 horas de processo; (b)
Modelo.

A Tabela 3 mostra os valores obtidos para o parametro
(S,), perda de agua no equilibrio (V\/L[L‘Od) predita pelo mo-
delo e encontrada experimentalmente (WL2®), difusivida-
de efetiva (D_), coeficiente de regresséo (R?) e erro relativo
médio (Pe P) .

TABELA 3. Valores de ajuste e predicdo do modelo de AZUARA

et al.
Amostra Sx100 W™ (9%) WLP(%) P " Dgx10° R’ P (%)
- - (%) (m?s)
Sol. o/ Ac. Lactico 6,70 69,93 76,31 8,36 127 09985 113
Sol. o/ Ac. Citrico 7,00 7353 78,49 632 131 09977 140

* erro relativo médio referente a perda de agua no equilibrio.

De acordo com a Tabela 3, observa-se o mesmo com-
portamento ocorrido na Tabela 2 para a difusividade efe-
tiva. O modelo de AZUARA et al. [1] mostrou-se bastante
preditivo para obtencao dos valores de perda de agua no
equilibrio, apresentando valores de erro relativo médio

(P) e (P) aceitaveis. Ja para o calculo da difusividade
efetiva, apresentou diferenca significativa quando com-
parado aos valores obtidos pelo modelo difusional.

3.4 - Qualidade do produto final

A Tabela 4 mostra os resultados obtidos para as ana-
lises de vitamina C, carotenéides totais, acidez e pH para
4 horas de processamento.

TABELA 4. Analises de vitamina C, carotenoéides, acidez e pH
para ambas as condi¢oes de desidratacao osmoética apos 4
horas de processamento.

Condicéo de desidratagédo Vitamina C Carotendides Acidez pH
osmética (mg/100g ms*)  (mg/100g ms*) (%de &cido citrico)
in natura 581,17 30,17 0,12 575
Soluggo contendo &cido l4ctico 558,54 29,67 0,70 3,57
Soluggo contendo &cido citrico 561,17 29,41 1,02 3,06

* ms = matéria seca.

De acordo com a Tabela 4 percebe-se que as perdas
de vitamina C e carotenoéides foram minimas para ambas
as condicoes. Tal fato pode ter ocorrido devido a intro-
ducao de aditivos (acidos citrico e lactico; lactato e sédio)
nas solucdes osmoticas, prevenindo com isso a degrada-
cao por oxidacdo. Segundo CALIL, AGUIAR [2], tais
aditivos sdo comumente utilizados na industria de ali-
mentos pelo seu alto poder antioxidante, retendo a vita-
mina C e prevenindo a descoloracao da fruta.

Com relacéo a acidez, nota-se que apesar de os aci-
dos estarem na mesma concentracéo (0,1M) na solucao
osmotica, apresentaram valores distintos. Tal fato pro-
vavelmente se deve a natureza dos acidos. O acido lactico
é um mono acido enquanto que o citrico é um tri acido.
Isto implica dizer que o carater acido para o citrico é
maior que o do lactico, o que pode explicar os valores
obtidos. Como um dos objetivos deste trabalho é o de
conservar ao maximo as caracteristicas naturais da fru-
ta, a melhor condicédo para consumo foi a contendo aci-
do lactico, uma vez que apresentou valor de acidez mais
proximo da fruta in natura.

Pela Tabela 4, a fruta desidratada com acido citrico
mostrou-se mais acida. TORREZAN [17] afirma que o
limite de crescimento de microrganismos varia numa
faixa ampla que vai de pH 1 a 11. Muitos microrganis-
mos tém o seu pH 6timo perto da neutralidade e cres-
cem entre pH 5,4 e 6,3. Por exemplo, as bactérias acéticas
possuem pH 6timo entre 5,4 e 6,3 e as lacticas entre 5,5
e 6,0. Para alimentos, a principal linha de demarcacao
de pH é o valor de 4,5. Observando os valores obtidos,
chega-se a conclusao de que, para ambas as condicodes,
os valores encontram-se abaixo deste limite. Conside-
rando que a caracteristica sensorial do mamao, com re-
lacdo ao sabor, é de fruta nao-acida, a condicdo mais
adequada para a sua desidratacdo osmotica foi a con-
tendo acido lactico.

4 - CONCLUSOES

* Osresultados obtidos para a desidratacdo osmoética
do mamaéo Formosa mostraram que a perda de agua,
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ao final do processo, foi de aproximadamente 80%,
para ambas as condig¢des, e ocorreu mais intensa-
mente nas quatro primeiras horas de desidrata-
cdo, momento em que ja se havia perdido 45% do
conteuldo de agua inicial, isto é, mais da metade
do valor alcancado no equilibrio. A solucéo
desidratante contendo acido citrico apresentou maior
perda de agua que a contendo acido lactico. Com-
portamento contrario aconteceu com o ganho de
soélidos.

* O modelo difusional para geometria cubica, utili-
zando os 15 primeiros termos da série, sem consi-
derar encolhimento, mostrou um bom ajuste ape-
nas para a condicdo de desidratacdo contendo aci-
do citrico. O modelo empirico apresentou um ex-
celente ajuste, com valores de erro relativo médio
inferiores a 2%.

e Os valores de difusividade efetiva de agua encon-
trados pelo modelo difusional para as condicoes
contendo acido lactico e citrico foram 4,66 e 5,03 x
101m?/s, respectivamente.

e Através dos dados de cinética e analises de vitami-
na C, carotendides totais, acidez e pH foi escolhida
a condicao de desidratacao contendo acido lactico
capaz de melhor preservar as caracteristicas da fruta
fresca.
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