Congresso Nacional das
A Escolas Superiores Agranas
14 e 15 de novembro de 2019

Escola Superior Agraria de Viseu | IPV

EFEITO DA DESIDRATACAO SOBRE O VALOR NUTRICIONAL
DE PRUNOIDEAS

RESENDE, A. M., PINTADO, C. M., BEATO, H., RISCADO, A., SILVEIRA, A.,
CASEIRO, C., SANTO C.E., BRANDAO, 1., ANDRE 1., REIS, J., PAULO, L.,
MARTINS, S.

CATAA - Centro de Apoio Tecnologico Agro Alimentar, Castelo Branco, Portugal.

Resumo: Neste trabalho utilizou-se a desidratagdo com o objetivo de encontrar solugdes
para PME fruticolas localizadas no Distrito de Castelo Branco, relativamente ao
escoamento dos excedentes das produgdes sazonais de prunodideas e ao aproveitamento
de fruta com calibre reduzido e com pouca aceitagdo no mercado. Foram selecionados
quatro produtos (ameixas, cerejas, nectarinas e pé€ssegos) que, depois de lavados com
dgua potavel, descarogados e/ou fatiados, foram colocados num desidratador com 4 m?,
com capacidade para dois carros verticais de 12 tabuleiros com tapetes anti aderentes. O
programa de desidratagdo foi o seguinte: 60°C; humidade méaxima 10%; velocidade 75%;
ciclo de desidratagdo até 26 horas. A desidratagdo reduziu o teor em agua dos quatro
frutos (83,1% para 7,4%) e aw (0,968 para 0,372). A atividade antioxidante, os polifendis
totais, o valor energético, o °Brix e a fibra aumentaram, respetivamente, 9,6, 6.1, 4,4, 4,3
e 3,4 vezes. As ameixas desidratadas apresentaram valores mais elevados de acidez e
polifendis totais (p<0,05), as cerejas de dgua, glucose, frutose e aw (p<0,05), as nectarinas
de proteina, sacarose e fibra (p<0,05) e os péssegos de atividade antioxidante, gordura e
hidratos de carbono (p<0,05). A cereja foi o Unico fruto que apresentou teores médios de
sodio acima do LQ (0,520 mg/100g). Conclui-se que a tecnologia utilizada apresenta
enorme potencial para conservacdo (sem aditivos) e consequente valorizagdo de
prunoideas para comercializagdo fora de época.
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Introdugao
A desidratagdo é uma técnica ancestral aplicada a produtos alimentares com o intuito de preserva-los, uma vez que resulta na remogdo da dgua presente no

produto.
O processo aplicado consiste na transferéncia de calor para o material por convecgdo, no qual o ar aquecido passa pelo alimento, remove a agua sob a forma de

humidade e é transportado para fora do secador.

Objetivos
Recorreu-se a um processo de desidratagdo com o objetivo de encontrar solugdes para PME, nomeadamente: " _ E N
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Conclusdes
A tecnologia utilizada apresenta um enorme potencial para conservagdo, sem aditivos, e consequente valorizagdo das prundideas para comercializagdo fora de

época.

Os produtos obtidos sdo faceis de armazenar e distribuir (pequeno volume e peso).

Com o processo de desidratagdo verificou-se a redugdo do teor e da atividade da agua contribuindo para a diminui¢do ou inibigdo microbiana.

O teor de polifendis e capacidade antioxidante sdo superiores nos produtos desidratados, tendo uma relevancia acrescida a nivel nutricional, conferindo
propriedades Unicas e uma alternativa saudavel.
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