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A desidratacdo osmotica (DO) proporciona reducdo da atividade de agua de um
alimento. Os dois fluxos principais gerados pelo gradiente de potencial quimico do
sistema de DO sao o de soélidos solUveis da solu¢do para o produto e a migracao de
agua do produto para a solucdo. A energia ultrassénica associada a DO acelera o
processo de desidratacdo e altera a estrutura do alimento, com a formacdo de
microcanais que intensificam a transferéncia de massa. Para fatias de péras (Pyrus
communis) (0,020 m x 0,020 m x 0,005 m — comprimento x largura x espessura)
analisou-se os efeitos das variaveis independentes, temperatura da solucao osmatica
(25,9 a 54,1°C) e tempo de aplicacdo do ultrassom (25Hz) no inicio do processo (0 a
17,56 min), nas variaveis dependentes, atividade de agua (a,), teor solidos sollveis
(SS) e coeficiente de encolhimento (Enc). Gerou-se um delineamento composto
central rotacional 22, totalizando 11 ensaios. Os experimentos foram conduzidos com
solucdo osmdtica (sacarose a 65°Brix) na proporcao fruta:solugédo de 1:10 (p/p). A ay
foi determinada com o uso do equipamento Aqualab, modelo CX-2T (Decagon Devices
Inc., Pullman, WA, EUA) a temperatura de 25°C. O teor SS foi determinado por leitura
direta em refratbmetro de campo. Enc foi estabelecido pela razdo entre os volumes
das fatias de péra desidratada e in natura, com o uso de tolueno (Enc=1-v/vp). A 95%
de confianca observou-se um aumento no teor de SS com o aumento da temperatura
e do tempo de aplicacdo do US durante a DO, variando entre 29,3°B e 55°B, a 30°C e
2,5min. e 50°C e 15 min., respectivamente. A elevacao da temperatura, também, levou
a reducao da a,, que alcancou o valor de 0,890, e a um maior encolhimento do fruto,
gerando um ponto maximo de 73,55% de encolhimento, a uma temperatura de 46°C e
11,2 min de aplicacdo de US. Os resultados mostraram que a temperatura intensificou
a transferéncia de agua do fruto para a solugé@o e de sdélidos na dire¢do contraria; no
entanto, encolhimento do produto também foi acentuado pelo aumento da
temperatura.
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