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EFEITO DA APLICAGAO DE PULSO DE VACUO NA CINETICA E NAS PROPRIEDADES DE
COR E TEXTURA DE MANGA OSMOTICAMENTE DESIDRATADA

Marina Cavenaghi (Bolsista PIBIC/CNPq), Profa. Dra. Miriam Dupas Hubinger (Orientadora) e Ana
Paula Ito (Co-Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

A utilizacdo de pulso de vacuo (PVOD) no processo de desidratagdo osmotica tem indicado
melhora nas taxas de transferéncia de massa, uso de temperaturas mais baixas € menor tempo de
processo em relagdo aos processos de desidratacdo osmoética convencionais. Neste trabalho
estudou-se a cinética do processo osmaético de fatias de manga a pressao atmosférica e utilizando-
se pulso de vacuo a 100mBar por 10minutos em solugcbes de sacarose a 45°Brix e a 20°C. As
frutas foram desidratadas por 5 horas sendo avaliadas em diferentes tempos (0, 15, 30, 60, 120,
180 e 300min) em relacdo a perda de peso, perda de dgua, ganho de agucares, atividade de agua,
textura e cor. A aplicacdo do pulso de vacuo causou maior incorporacdo de agucares € menor
perda de peso, ndo alterando a perda de agua das frutas, resultando em um produto com menor
atividade de agua comparado ao produto obtido da desidratagao osmotica a pressdo atmosférica.
A tensao de ruptura das frutas submetidas ao pulso de vacuo mostrou-se inferior a da fruta fresca
e das frutas tratadas a pressdo atmosférica, porém uma maior resisténcia a deformacdo foi
verificada. A analise dos parametros de cor das mangas revelou valores praticamente constantes

ao longo do processo osmotico, independentemente dos tratamentos utilizados.
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