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Resumo

AclUcares alternativos a sacarose tem sido estudados em diversos processos nas agroindistrias,
visando a producdo de alimentos mais saudaveis. No entanto, a substituicdo de um soluto por outro
pode afetar diversas propriedades do processo. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar o
acucar de coco como um soluto alternativo a sacarose para a conducao da desidratacdo osmética (DO)
de fatias de banana prata. Para isso, solu¢bes osmaéticas de sacarose e de acucar de coco foram
elaboradas com concentracdo de 40%. Fatias de banana foram imersas nas solu¢fes, ha proporcao
de 1:20 (m:v), a 30°C, por 0,5h; 1h; 2h; 3h; 4h; 5h; 6h; e 7h. O calculo do ganho de sdlidos (GS), perda
de agua (PA) e reducao de peso (RP) ao longo dos processos de DO foi realizado. Ao longo da DO, foi
observado um aumento de GS, PA e RP, para ambos os agentes osméticos. As respostas avaliadas
apresentaram minimas diferencas quanto ao uso do agUcar de coco em relagdo ao uso da sacarose.
Portanto, o aglicar de coco mostrou-se uma boa alternativa a sacarose para DO de fatias de banana.

Palavras-chave: Desidratacdo osmética. Soluto alternativo. Banana.
Area do Conhecimento: Ciéncias da satde/Ciéncia e tecnologia de alimentos.
Introducao

Banana (Musa spp.) € uma das frutas mais produzidas no mundo, especialmente nas regides
tropicais, pois trata-se de um alimento de baixo custo de aquisicdo, que possui agradaveis
caracteristicas sensoriais € uma variada riqueza nutricional, como carboidratos, fibras alimentares,
diversas vitaminas, minerais e compostos bioativos e antioxidantes (MACEDO et al., 2019, 2020). No
entanto, a banana é altamente perecivel, podendo perder sua qualidade para o consumo em poucos
dias quando madura (AHMED; PALTA, 2016). Portanto, o processamento desta fruta é fundamental
para minimizar os altos valores de desperdicios, além de permitir a oferta de outros produtos e também
aumentar o valor agregado da banana (AMINI KHOOZANI; BIRCH; BEKHIT, 2019; MACEDO et al.,
2019, 2020).

Adesidratacdo osmdética (DO) é uma interessante estratégia para o processamento de frutas, devido
a dispensar o uso de equipamentos caros e sofisticados, por envolver tecnologias simples e poder ser
realizada a temperatura ambiente. Trata-se uma operagao unitaria em que a fruta, cortada em
pequenos pedagos, € imersa em uma solugdo hipertbnica durante algumas horas. O gradiente de
pressdo osmoética entre a solugdo osmética e a fruta provoca, basicamente, trés fluxos de massa. A
perda de agua e o ganho de sélidos séo os dois fluxos principais que ocorrem durante a DO. O primeiro
refere-se a saida de agua do alimento para a solugao osmatica, caracterizando o processo como uma
desidratacdo. O segundo diz respeito a impregnagao do soluto na fruta. Um terceiro fluxo também
ocorre durante a DO, que ¢ a lixiviagdo de compostos sollveis em agua que saem do material para a
solucdo. Em termos quantitativos, este fluxo é desprezivel, porém, pode possuir grande relevancia
qualitativa (GONZALEZ-PEREZ; RAMIREZ-CORONA; LOPEZ-MALO, 2021).

A sacarose é o0 soluto mais usado para a elaboragdo da solugao osmética de frutas (MACEDO et
al., 2022b). No entanto, o uso de outros agucares tem sido estudado como uma alternativa a sacarose,
como os polidis, entre eles, xilitol, maltitol e eritritol, isomaltulose e agucar de coco. Isso tem ocorrido
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devido ao aumento da preocupagado com a saude, pois 0 consumo excessivo de sacarose pode resultar
em, por exemplo, altos indices glicémico e cariogénico (SAWALE et al., 2017).

O agucar de coco, ainda pouco conhecido, é produzido a partir da seiva da flor do coqueiro. Em
relagdo ao agucar mascavo, o agucar de coco possui cerca de dez vezes mais zinco, dezoito vezes
mais potassio e trinta vezes mais fosforo, e duas vezes mais ferro, quatro vezes mais magnésio e dez
vezes mais zinco que o agucar da cana-de-agucar nao refinado. Além disso, o agucar de coco resulta
em um menor indice glicémico que o agucar tradicional, podendo contribuir com a redugédo de nimero
de diabéticos, que, atualmente, atinge cerca de 422 milhdes de pessoas no mundo, sendo a diabetes
a causa de 43% das mortes até 70 anos e 3% do total de mortes (ASGHAR et al., 2020; HEBBAR et
al., 2015; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2023).

O objetivo deste trabalho foi avaliar como o uso do agucar de coco como um soluto alternativo a
sacarose influencia na cinética das transferéncias de massa durante a desidratacdo osmotica de fatias
de banana.

Metodologia
As bananas (cultivar Prata) e o agucar refinado foram adquiridos no comércio local. O agUcar de
coco foi adquirido da Cerealista Castelo®.

Um fluxograma das etapas experimentais é apresentado na Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma das etapas experimentais.
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Fonte: o autor.

As bananas foram selecionadas quanto a integridade e grau de maturagéo, e higienizadas. A casca
das frutas foi retirada e a polpa cortada em fatias no formato cilindrico, com 5 mm de espessura e 28
mm de didmetro. Um fatiador e um molde, ambos de aco inoxidavel, auxiliaram no preparo das
amostras.

As solucdes osmoéticas foram elaboradas pela dissolugdo de sacarose e de aglcar de coco em agua
destilada, de modo a apresentarem concentracao de 40% (m:m). As fatias de banana foram imersas
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nas soluges osmoticas na proporcdo de 1:20 (m:v). A desidratacdo osmotica foi realizada a
temperatura de 30°C, a pressdo atmosférica, por 0,5h; 1h; 2h; 3h; 4h; 5h; 6h; e 7h. Em seguida, as
fatias foram retiradas das solu¢des e imersas em agua gelada. O banho de gelo foi realizado por 10
segundos, seguido de retirada das fatias. Este processo foi realizado para cessar as trocas de massa
entre as fatias e as solu¢cdes osmoticas. Posteriormente, as fatias foram drenadas com auxilio de papel
absorvente (MACEDO et al., 2022a, 2023a).

As amostras foram submetidas a andlise de umidade. A determinacdo do teor de umidade foi
realizada pelo método gravimétrico, em que as amostras foram dispostas em estufa a 105°C até
atingirem peso constante (IAL, 2008).

O ganho de sélidos (SG), perda de &gua (PA) e reducédo de peso (RP) serdo determinados ao longo
dos processos osmoéticos, conforme os calculos apresentados nas Equacoes 1, 2 e 3, respectivamente.

GS(%) = %}:’M % 100 (1)
PA(%) = "22 5 x 100 @)
RP (%) = oMt Mt x 100 ©)

Em que, M é a massa da amostra (kg); U € o teor de umidade da amostra (kg de agua/kg de amostra),
os subindices “0” e “t” indicam os tempos inicial e t, respectivamente.

O experimento foi conduzido em cinco repeti¢cdes. Os resultados sé&o expressos pela média + desvio
padréo.

Resultados

A dispersdo dos dados de ganhos de sdlidos, perda de agua e reducdo de peso ao longo dos
processos de desidratacdo osmatica das fatias de banana usando sacarose e aclcar de coco como
agentes osmoticos é apresentada nas Figuras 2, 3 e 4, respectivamente.

Figura 2 - Ganho de soélidos (%) ao longo da desidratacdo osmaética usando sacarose (a) e agucar de coco (b)
como agentes osméticos.
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Fonte: o autor.
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Figura 3 — Perda de agua (%) ao longo da desidratacéo osmaética usando sacarose (a) e agucar de coco (b)
como agentes osmoticos.
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Fonte: o autor.

Figura 4 - Reducéo de peso (%) ao longo da desidratagdo osmatica usando sacarose (a) e aglcar de coco (b)
como agentes osmaoticos.
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Discusséo

Ao longo dos processos osmoéticos, foi observado que o ganho de sélidos (GS), a perda de agua
(PA) e a reducao de peso (RP) aumentaram, apresentando comportamento préximo ao exponencial,
tanto usando sacarose quanto aclcar de coco, conforme mostrado nas Figuras 2, 3, e 4,
respectivamente. Este comportamento ocorreu conforme o esperado, visto que, no inicio da
desidratacdo osmatica (DO), o gradiente de pressdo osmoética entre a banana e a solugdo osmdtica €
maior, culminando em maiores taxas de trocas de massa entre ambos os sistemas. A medida que as
trocas ocorrem, o gradiente diminui, reduzindo o gradiente e, consequentemente, as taxas de trocas
de massa, até que o equilibrio seja alcancado (GONZALEZ-PEREZ; RAMIREZ-CORONA; LOPEZ-
MALO, 2021).

Conforme a Figura 2, pode-se observar que a partir de 5 horas de DO, o GS apresentou variagdo
minima para ambos 0s agentes osmoticos, 0 que sugere que a condicdo de equilibrio estivesse
proxima. No entanto, a PA apresentou uma tendéncia de aumento ao longo de todo o processo (Figura
3). Por esta razéo, houve também a tendéncia da RP continuar aumentando durante todo o intervalo
de tempo estudado (Figura 4). De todo modo, as maiores variagdes ocorrem nas primeiras horas de
DO. Por isso, a DO é comumente realizada por 3 a 5 horas (YADAV; SINGH, 2014).

Ao final das DOs, foram alcancados valores de GS, PA e RP 5,22%; 13,48% e 9,45%,
respectivamente, para 0 processo usando sacarose como agente osmotico. J& usando o aclUcar de
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coco, foram observados 4,52%; 13,32% e 10,10% de GS, PA e RP, respectivamente. Os valores de
GS, PA e RP obtidos dependem de uma série de fatores envolvendo tanto o processo quanto as
caracteristicas da matéria-prima. A concentracao da solugdo osmética, temperatura, duragédo e o tipo
de agente osmoético sdo exemplos dos principais parametros do processo que influenciam nas
transferéncias de massa durante a DO. Além disso, a porosidade, tamanho, formato, atividade de agua
estdo entre os fatores relacionados a matéria-prima que influenciam nas trocas de massa durante a DO
(GONZALEZ-PEREZ; RAMIREZ-CORONA; LOPEZ-MALO, 2021; MACEDO et al., 2023b).

Conforme pode ser observado nas Figuras 2 e 3, a PA é maior que o GS ao longo de toda a DO,
independente do agente osmético usado. Este fato pode ser justificado pela parede celular da fruta
apresentar maior permeabilidade da 4gua do que de um acUcar.

O uso do acgUcar de coco como um agente osmotico alternativo a sacarose para a condugao da DO
de fatias de banana resultou em minimas diferengas. Isso pode ser observado pelo comportamento
semelhantes das dispersfes dos dados de GS, PA e RP apresentadas nas Figuras 2, 3 e 4.

O acucar de coco resulta em um menor indice glicémico que o agucar tradicional e possui cerca de
dez vezes mais zinco, dezoito vezes mais potassio e trinta vezes mais fosforo comparado ao agucar
mascavo. Em relagdo ao aglcar da cana-de-agucar nao refinado, o agucar de coco apresenta duas
vezes mais ferro, quatro vezes mais magnésio e dez vezes mais zinco. Além dos minerais, o agucar de
coco possui também compostos antioxidantes e vitaminas, tais como, C, B1, B2, B3 e B6 (ASGHAR et
al., 2020; HEBBAR et al., 2015).

Portanto, o aclcar de coco representa uma interessante alternativa para producao de banana osmo-
desidratadas com caracteristicas diferentes das produzidas usando sacarose.

Conclusao

O ganho de sélidos, a perda de 4gua e a reducdo de peso aumentaram durante a desidratagcéo
osmoética das fatias de banana, tanto usando a sacarose quanto o agUcar de coco como agentes
osmoticos.

A perda de agua foi o principal fluxo de massa que ocorreu no processo osmatico.

O acucar de coco apresentou-se como uma boa alternativa & sacarose, visto que resultou em
minimas influencias nos parametros avaliados. Além disso, o0 uso do agUcar de coco possibilita a oferta
de um produto com caracteristicas diferenciadas.
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