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Introducéo

Os principais estados produtores de
magcas (Malus domestica) do Brasil sdo o Rio
Grande do Sul e Santa Catarina (AGRIANUAL,
2010). Conforme a Associacdo Brasileira dos
Produtores de Maca (ABPM), a safra de 2022
podera ter reducdo de 30% frente aos 1,28
milhdes de toneladas da fruta colhida no ultimo
ano (ALVES; BARBIERI, 2022).

Ademais, 45% das macés colhidas no
Brasil sdo perdidas na armazenagem, por
deterioracdo e desperdicio (OGOSHI et al.,
2019), pois a colheita € concentrada em um
determinado periodo, mas precisa atender as
necessidades de seguranga alimentar e
nutricional da populacdo durante todo o ano.

A secagem €é um dos métodos de
conservagdo de alimentos mais antigos
utilizados pelo homem. A desidratagcdo é a
secagem pelo calor produzida em condicdes de
temperatura, umidade e corrente de ar
cuidadosamente controladas, permitindo melhor
controle das condicbes sanitarias do produto
(GAVA et al., 2008).

A desidratagdo de frutas apresenta
inlmeras vantagens, como a melhor
conservacdo do produto e a reducdo do seu
peso, reduzindo os custos com transporte, ao
mesmo tempo em que é considerada uma
tecnologia mais econdmica do que outros
processos de conservacdo (GAVA et al., 2008),
e pode garantir a reducdo de perdas e a
agregacdo de valor a producéo da agricultura
familiar brasileira.

Em observacao a este cenério, a Embrapa
Agroindustria de Alimentos, com o objetivo de
contribuir com uma parcela de potenciais
usuarios da tecnologia de secagem, que
dispbem de poucos recursos financeiros,
desenvolveu, em 2018, um desidratador de

alimentos por convecgdo, de baixo custo,

construido a partir de componentes simples,

disponiveis no mercado, como caixa de isopor
e estrutura em tubo de PVC, com os quais o
préprio usuario pode montar o seu desidratador,
conforme Figura 1, ja que o investimento em um
secador industrial pode ser invidvel ao pequeno
produtor.
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FIGURA 1. Desenho esquematico que mostra

a entrada e a saida do ar de secagem (CORNEJO,
2018, P.17)

O objetivo do trabalho desenvolvido foi
avaliar a viabilidade de implementacdo do
prototipo de desidratador de frutas desenvolvido
pela Embrapa Agroindustria de Alimentos
(2018) para a producdo de macad desidratada,
comparando a eficiéncia de secagem do
protétipo com a eficiéncia da estufa industrial de
secagem por convecgdo, com vista a reduzir as
perdas observadas no cenario nacional e
agregar valor a producao da agricultura familiar
brasileira.
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Material e Métodos

Os materiais utilizados para a montagem
do prototipo foram: 1 Aquecedor doméstico de
1500 watts; 1 caixa de isopor com capacidade
nominal de 80 litros; 2,20 m de cano PVC; 8
conexoes de cano; 2 m de arame; termoémetro
de mercurio. Para a realizacdo do experimento
foram utilizados, além do protétipo, uma estufa
de secagem por conveccdo de ar forcado; 4
macas Fuji adquiridas do comércio local; 2 litros
de solucao sanitizante a base de hipoclorito de
sodio (150 ppm); 2 comprimidos efervescente
de vitamina C, totalizando 2 g de 4&cido
ascorbico; faca; 5 béqueres de 500 ml; papel
toalha. E para a realizacdo das analises
laboratoriais foram utilizados: 18 cadinhos de
porcelana; 9 almofarizes com pistilos; 1
dessecador; 1 estufa de secagem regulada a
105°C; 1 balanca analitica.

A montagem do protétipo foi realizada a
partir de algumas adaptac6es do prototipo
proposto pela EMBRAPA (2018), conforme
ilustrado na Figura 2.

O preparo das macas foi iniciado pelo
processo de sanitizagdo, com a imersdo das
frutas em solucéo de hipoclorito de sodio a 150
ppm por 15 minutos. Apés o preparo da solucao
de branqueamento (solucdo de acido ascorbico
4 g/L), as macgas foram descascadas e cortadas
manualmente, em laminas de aproximadamente
1 mm, e imersas na solucéo de branqueamento
por 10 minutos. A seguir, as fatias de maca
foram enxaguadas em agua potavel, drenadas e
acomodadas em bandeja, para serem
desidratadas em estufa a 55°C por 12 horas. O
mesmo procedimento foi seguido para a
obtencdo das fatias de magd que foram
acomodadas diretamente na estante do
protétipo, para serem secas a 55°C por 12
horas.

Com vistas a obtencdo da curva de
secagem, foram retiradas amostras a cada 3
horas para determinacédo de teor de umidade,
em duplicata. A metodologia de referéncia para
determinacdo de umidade em produtos de fruta
envolve o uso de estufa a vacuo (Instituto Adolfo
Lutz, 2008), enquanto que a metodologia
adaptada utilizada neste trabalho consistiu em
macerar amostras de 0,1000 g, que foram
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dessecadas em estufa a 105°C por 12 horas,
arrefecidas em dessecador de vidro a
temperatura ambiente, e pesadas em seguida.
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FIGURA 2. Protétipo do desidratador de frutas.

Resultados e Discussao

As curvas de secagem da maca Fuji
estdo apresentadas na Figura 3.

Teor de Umidade (%)

1 = Estufa
== Prototipo

0 2 4 6 8 10 12

Tempo (h)

FIGURA 3. Curvas de secagem

A curva de secagem obtida com o
protétipo permite afirmar que nas primeiras 6
primeiras horas de processamento 0
equipamento estava estabilizando, ja que apos
este periodo foi possivel observar maior perda
de umidade. J4 a curva de secagem obtida na
estufa mostrou perda significativa de umidade
nas primeiras 3 horas de processamento.

Além da maior dificuldade para
estabilizacdo da temperatura do protétipo, é
necessario destacar que a circulacdo do ar na
estufa é mais eficiente do que no prot6tipo. Na
estufa ha maior circulagdo de ar devido a
presenca de ventilacdo propria para essa
funcdo, j& no prototipo ndo teve a troca
apropriada do ar quente e imido, logo demorou
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mais para se obter a estabilidade da cinética de
secagem e o resultado do processamento.

Ademais, foi possivel notar que houve
uma oscilagdo nos dados de umidade, tanto das
amostras da estufa quanto das amostras do
prototipo, devido a irregularidade de tamanho e
espessura das mesmas, uma vez que O corte
das frutas foi realizado manualmente.

Apesar destas questbes nao terem
afetado o resultado final do processamento, pois
tanto na estufa quanto no protétipo foi possivel
obter a estabilidade do processo e produtos
finais adequados para consumo, na estufa o
produto final foi obtido com 6 horas de
processamento, enquanto no protétipo o
produto final foi obtido apdés 9 horas de
processamento.

Segundo GAVA e colaboradores (2008),
0 custo de producdo desempenha papel
importante na escolha do sistema de secagem.
Portanto, o maior gasto energético observado
no protétipo deve ser considerado em um
investimento em longo prazo, ao mesmo tempo
em gque devem-se considerar as estimativas de
custos dos equipamentos: R$ 330,00 para a
construcao do protétipo; R$ 7.996,15 para a
aquisicdio de uma estufa de secagem e
esterilizacdo; e R$ 900,00 para a aquisi¢édo de
um desidratador de frutas domeéstico.

Conclusoes

Tanto as macas chips obtidas com 6
horas de processamento na estufa, quanto as
obtidas apds 9 horas de processamento no
protétipo, apresentaram caracteristicas fisico-
guimica (umidade) e sensorial (aspecto)
adequadas para o produto final pretendido. E
possivel afirmar que ndo ha diferenca
significativa entre o teor de umidade das
amostras do prot6tipo e das amostras da estufa.

Ha uma diferenca significativa entre os
investimentos, portanto o protétipo apresenta
melhor custo/beneficio, tanto em relacdo aos
resultados de processamento, quanto ao valor
do investimento inicial, apesar desta questédo
precisar ser sempre reavaliada a partir da
realidade de cada produtor rural.
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