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A desidratação osmótica promove a remoção de umidade por meio de um gradiente osmótico 
ao mesmo tempo em que incorpora soluto da solução osmótica no alimento. A cinética da 
desidratação osmótica pode ser melhorada pela aplicação de microondas, devido ao seu 
processamento térmico diferenciado, que proporciona um aquecimento de dentro para fora do 
material. Neste trabalho, estudou-se o processo de desidratação osmótica de banana sob um 
campo de microondas na freqüência de 2450 MHz. Avaliou-se a influência da concentração da 
solução osmótica, da temperatura do processo e da potência de microondas aplicada na 
cinética de perda de água e de ganho de sólidos da fruta, sendo realizada uma comparação 
das cinéticas de desidratação osmótica com e sem microondas. Foram utilizadas para os 
experimentos bananas da variedade “nanicão”, com teor de sólidos solúveis entre 9-12 °Brix e 
solução de sacarose de diferentes concentrações. O aumento da concentração da solução 
osmótica, da potência de microondas e da temperatura da solução promove o aumento da 
perda de água do alimento, reduzindo a sua atividade de água. 
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