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1 – INTRODUÇÂO
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DESIDRATAÇÃO OSMÓTICA DO JENIPAPO (Genipa americana L.)1
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2 – MATERIAL E METODOS

2.1 – Material
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2.2 – Delineamento
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2.3 – Processamento
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Nº de ensaio ºBri x Açúcar  Temperatura 

1 -1 -1 -1 

2 1 -1 -1 

3 -1 1 -1 

4 1 1 -1 

5 -1 -1 1 

6 1 -1 1 

7 -1 1 1 

8 1 1 1 

9 0 0 0 

10 0 0 0 

11 0 0 0 

Níveis  dec odific ados 

Nív eis c odific ados T emperatura (ºC) Conc entração da 

sol uç ão (ºBrix) 

Tipo de agente 

osmóti co 

-1 50 50 Demerara 

0 60 60 Demerara/Cris tal 

1 70 70 Cris tal 
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2.4- Determinações analíticas
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2.5 – Análise dos resultados
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1- Planejamento fatorial 23
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ENSAIO VP (%) PU (%) IS (%) 

1 -19,57 20,93 41,52 

2 -29,40 32,52 65,67 

3 -17,28 20,92 39,59 

4 -31,19 33,00 65,71 

5 -15,34 19,90 37,51 

6 -26,71 35,00 63,50 

7 -15,35 22,00 38,50 

8 -30,00 40,00 70,70 

9 -25,08 30,14 56,14 

10 -23,24 30,96 55,98 

11 -22,00 29,46 54,22 

Fator Incor poração de sólidos Perda de Umidade Var iação de peso 

(1) ºBRIX 27,11500* 14,19250* - 12,4400* 

(2) AÇÚCAR 1,57500 1,89250 -0, 7000 

(3) TEMPERATURA  -0,57000 2,38250* 2,5100 

1 e 2 2,04500 0,84750 -1, 8400 

1 e 3 1,98000 2,35750* -0, 5700 

2 e 3 2,52000 1,65750 -0, 9500 

1, 2 e 3 1,06000 0,60250 0,2000 
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3.2 – Avaliação da estabilidade dos produtos obtidos
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TABELA 6��*�������
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FIGURA 2��(���������
	��	���-�	�
����	����������
����	�
�	
��	�������������
	�������	��������
	��

I nt erpretação dos Resultados
P E R D A  D E  U MID A D E

TEMPERATURA

 B
RI

X

20,92

32,76

20,95

37,50

-1

1

-1 1

BLOCO REPETIÇÃO BLOCO 

TOTAL 

                            Produtos      Notas     Produtos           Notas          Produtos         Notas 

1 (1)  5 ( 2) 6 ( 3) 3 14 

2 (4)  5 (5)* 2 ( 6) 6 13 

3 (7)  6 ( 8) 7 ( 9) 6 19 

       46 

4 (1)  5 ( 4) 6 ( 7) 2 13 

5 (2)  6 (5)* 2 ( 8) 6 14 

6 (3)  5 ( 6) 2 ( 9) 7 14 

       41 

7 (1)  4 (5)* 3 ( 9) 6 13 

8 (4)  7 ( 8) 3 ( 3) 5 15 

9 (7)  5 ( 6) 6 ( 2) 6 17 

       45 

10 (3)  6 (5)* 2 ( 7) 7 15 

11 (6)  6 ( 8) 4 ( 1) 3 13 

12 (9)  7 ( 4) 5 ( 2) 6 18 

       46 

Fo ntes de variaçã o Gr au d e 

Libe rdad e 

So ma 

Q uadr ática 

Média 

Qua dr ática 

Fca lc. F5% 

To tal 35 9 5,89    

Repetiçõ es 3 1,8 9 0,63 0,2 8 3,24 

Blocos ( repetiçõe s) 8 1 4,00 1,75 0,78 2,59 

Experimentos 8 4 4,15 5,52 2,4 6 2,59 

Resídu o 16 3 5,85 2,24   
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