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DESIDRATAGAO OSMOTICA DE BERINJELA

Sergio Zanetoni Junior (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. Marlene Rita de Queiroz (Orientadora),
Faculdade de Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

Considerando a grande importancia da conservagao de alimentos, um destaque especial pode ser
dado as pesquisas na area de desidratagdo osmotica, que € uma técnica util para a eliminacao de
agua em frutas e vegetais, realizada pela imersao dos alimentos sélidos, inteiros ou em pedacos,
em solugdes agucaradas ou salgadas de pressdo osmotica maior que a do produto, promovendo
um aumento na sua vida de prateleira, com poucas alteragdes em suas caracteristicas sensoriais e
nutritivas. Como um objetivo geral, analisamos o comportamento da berinjela frente ao processo
sendo influenciado pelos seguintes pardmetros: tipo do soluto (sal ou sal e agucar), concentragéo
da solugdo (2 niveis), temperatura da solugdo (40°C e ambiente) e geometria de corte das
amostras (3 geometrias). Durante todo o processo de desidratagdo osmética, em intervalos de
tempo de 1 hora, as berinjelas passavam por uma drenagem e eram pesadas. De cada amostra foi
determinado o teor de umidade, conteudo de sdlidos soluveis e quantidade de sal na berinjela.
Com os dados obtidos das analises foram calculados indicadores para a avaliagao do processo de
desidratagdo osmatica. Apds tratamento dos dados, observou-se que uma solugao osmética com
temperatura mais alta promove maior perda de agua das amostras. Também, as solugdes que

possuiam sacarose possibilitaram uma maior perda de massa.
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