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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a influéncia da incorporacgdo da solucao obtida
com hibisco, sacarose e cloreto de sddio no processo de desidratacdo osmotica e estudo da
cinética de secagem em Air fryer nas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas. A berinjela foi
cortada em cubos medindo 1,0 x 1,0 x 1,0 cm e foram submetidos ao processo de
desidratacdo osmética em solucdo hiperténica com infusdo de hibisco, durante 30 minutos na
temperatura de 25 £ 2 °C, apds esta etapa foi determinado o percentual de perda de agua (PA)
e ganho de solidos (GS). O estudo da cinética de secagem foi realizado em um equipamento
domestico Air fryer nas temperaturas de 70, 80 e 90 °C e velocidade de ar do proprio
equipamento (ndo ajustavel) e modelos matematicos empiricos foram ajustados aos dados
experimentais. Os cubos de berinjelas in natura e ap0s 0 processo de secagem nas
temperaturas indicadas anteriormente foram caracterizada quantos aos seguintes parametros:
pH, acidez total titulavel (ATT), teor de agua, sélidos totais, sélidos sollveis totais (SST),
ratio (SST/ATT) e cor (L*, a*, b*, C* e h°). O processo de desidratagdo osmotica ocasionou
uma reducdo do teor de agua inicial da fruta e um ganho de sélidos de 16,34%. Com relacdo a
cinética de secagem o modelo de Page foi o que apresentou os maiores coeficientes de
determinacdo (R?) e os menores valores da funcdo qui-quadrado em todas as temperaturas
analisadas; o aumento da temperatura de secagem proporcionou maior diferenca de cor,
indicando eficiéncia no processo de impregnacédo da infusdo de hibisco na berinjela. Portanto,
a temperatura de 90 °C é a mais indicada para a secagem dos cubos de berinjela, uma vez que
apresentou 0 menor teor de agua e boas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas.

Palavras-chave: Desidratacdo; Fruto agroecolédgico; Processamento vegetal.

Abstract

The present work aims to evaluate the influence of the incorporation of the solution obtained
with hibiscus, sucrose and sodium chloride in the osmotic dehydration process and the study
of Air fryer drying kinetics in the physical and physicochemical characteristics. The eggplant
was cut into cubes measuring 1.0 x 1.0 x 1.0 cm and underwent osmotic dehydration in a
hypertonic solution infused with hibiscus for 30 minutes at 25 £ 2 ° C after this step. the

percentage of water loss (PA) and solids gain (GS) was determined. The study of drying
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Kinetics was performed in an Air fryer household equipment at temperatures of 70, 80 and 90
° C and the air velocity of the equipment itself (not adjustable) and empirical mathematical
models were adjusted to the experimental data. Fresh eggplant cubes and after drying at the
temperatures indicated above were characterized as to the following parameters: pH, total
titratable acidity (ATT), water content, total solids, total soluble solids (SST), ratio
(SST/ATT) and color (L *,a*, b *, C * and h °). The osmotic dehydration process caused a
reduction in the initial water content of the fruit and a solids gain of 16.34%. Regarding the
drying kinetics, the Page model presented the highest coefficients of determination (R?) and
the lowest values of chi-square function at all temperatures analyzed; The increase in drying
temperature provided greater color difference, indicating efficiency in the process of
impregnating the eggplant hibiscus infusion. Therefore, the temperature of 90 ° C is the most
suitable for drying eggplant cubes, as it presented the lowest water content and good physical
and physicochemical characteristics.

Keywords: Dehydration; Agroecological fruits; Vegetable processing.

Resumen

El presente estudio tiene como objetivo evaluar la influencia de la incorporacion de la
solucidn de hibisco, sacarosa y cloruro de sodio en el proceso de deshidratacion osmética y el
estudio de la cinética de secado de las air fryer sobre las caracteristicas fisicas y fisico-
quimicas. La berenjena se cortd en cubos de 1,0 x 1,0 x 1,0 cm y se sometid al proceso de
deshidratacién osmotica en solucién hiperténica con infusion de hibisco durante 30 minutos a
una temperatura de 25 + 2 °C, tras lo cual se determiné el porcentaje de pérdida de agua (BP)
y de ganancia de solidos (GS). El estudio de la cinética de secado se realizd en un equipo air
fryer doméstico a temperaturas de 70, 80 y 90 °C y la velocidad del aire del propio equipo (no
ajustable) y los modelos matematicos empiricos se ajustaron a los datos experimentales. Los
cubos de berenjena in natura y después del proceso de secado a las temperaturas indicadas
anteriormente se caracterizaron por los siguientes pardmetros: pH, acidez total titulable
(THA), contenido de agua, sélidos totales, sélidos solubles totales (TSS), ratio (TSS/ATT) y
color (L*, a*, b*, C* y h®). El proceso de deshidratacién osmotica provocd una reduccion en
el contenido inicial de agua del fruto y una ganancia de solidos del 16,34%. En cuanto a la
cinética de secado, el modelo de Page presentd los coeficientes de determinacion mas altos
(R?) y los valores més bajos de la funcion chi-cuadrado en todas las temperaturas analizadas;
el aumento de la temperatura de secado proporcioné una mayor diferencia de color, indicando

la eficiencia en el proceso de impregnacion de la infusion de hibisco en la berenjena. Por lo
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tanto, la temperatura de 90 °C es la mas indicada para el secado de los cubos de berenjena, ya
que es la mas baja en contenido de agua y tiene buenas caracteristicas fisicas y quimicas.

Palabras clave: Deshidratacion; Fruto agroecologico; Procesamiento de vegetales.

1. Introducéo

Atualmente, percebe-se 0 aumento na incidéncia de doencas crbnicas néo
transmissiveis (DCNTSs) como obesidade, hipertensdo arterial sisttmica, osteoporose, diabetes
mellitus e cancer. Em decorréncia deste fato, houve um crescimento com relacdo a
preocupacdo com a qualidade da alimentacdo, provocando uma mudanca nos habitos
alimentares da populacdo. Neste sentido, objetiva-se atraves da alimentacdo ndo somente
satisfazer as necessidades nutricionais basicas, mas também a ingestdo de alimentos que
proporcionam melhorias na qualidade de vida e inibicdo de enfermidades. Portanto, o
mercado voltado para a alimentacdo saudavel tornou-se extremamente rentavel, pois seus
produtos possuem elevado valor agregado e um marketing agressivo na busca pelo consumo
funcional (Silva et al., 2016a).

A berinjela (Solanum melongena L.) ¢ um vegetal proveniente da india, que € utilizado
na alimentacdo humana em diversos paises do mundo, devido ao seu elevado valor
nutricional. Este vegetal, possui em sua composicdo nutrientes como proteinas, fibras, sais
minerais, vitaminas, saponinas, compostos fenolicos, flavonoides e glicoalcaldides. Seu
consumo é associado a diversos beneficios a saide humana, como atividade antioxidante e
reducdo das concentracBes séricas de colesterol total e de insulina, proporcionando assim
efeito inibidor para doencas cardiovasculares e carcinomas (Silva et al., 2016b).

O consumo de berinjela pode ocorrer nas suas variadas formas, como produto in
natura, desidratado, cozido, em conserva, frito ou utilizado como matéria-prima em outras
preparagdes culindrias. Como a tendéncia atual é a producdo de alimentos saudaveis, com
baixo valor calérico e teor de gorduras reduzido, a secagem e a desidratacdo osmética
apresentam-se como excelentes alternativas para o processamento de berinjela (Caetano et al.,
2017).

Atraves do processamento obtém-se o desenvolvimento de novos produtos, com
elevado valor agregado e praticidade na ingestdo. Além disso, 0 processo de secagem é uma
das técnicas de conservagdo mais utilizadas no mundo, proporciona o aumento da vida de
prateleira dos alimentos através da reducdo do teor de umidade e de atividade de agua,

inviabilizando assim o desenvolvimento de microrganismos (Santos et al., 2015).
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A desidratacdo osmotica € considerada como sendo um pré-tratamento para 0 processo
de secagem convectiva, pois proporciona a redugdo parcial do teor de umidade do produto.
Além de facilitar o processo de transferéncia de massa através da modificacdo da estrutura das
frutas e vegetais, este processo possibilita também a inibicdo do escurecimento enzimatico e
oxidativo, retencdo da cor natural e ao utilizar a sacarose como agente osmotico proporciona-
se sabor mais doce ao produto quando comparado ao convencionalmente seco (Castro et al.,
2014).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da incorporacédo da
solucdo obtida com hibisco, sacarose e cloreto de s6dio no processo de desidratacdo osmdtica
e estudo da cinética de secagem em Air fryer nas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas.

2. Metodologia

Para realizacdo dos experimentos, foram utilizadas berinjelas (Solanum melongena L.)
da producdo agroecologica, de produtores do municipio de Solanea, Paraiba, Brasil. E folhas
de hibisco (Hibiscus syriacus L.) adquiridas no comércio local do mesmo municipio. Os
frutos foram transportados para o Laboratdrio de Pds-Colheita da Universidade Federal da
Paraiba, campus Bananeiras, Paraiba, onde foi realizado a sele¢éo, de acordo com o tamanho,
estddio de maturacdo e danos mecanicos. Os frutos foram lavados em agua corrente para
remocéo de sujidades oriundas do campo e sanitizados em solucdo de hipoclorito de sodio a
200 ppm durante 15 minutos. Os frutos higienizados foram cortados com auxilio de um
utensilio doméstico de aco inoxidavel, obtendo amostras em cubos medindo 1,0 x 1,0 x 1,0

cm.

Desidratacdo osmotica

Para o preparo da solucdo, inicialmente uma infusdo com 2% de hibisco em
temperatura de 80 °C por 20 minutos foi realizada, em seguida foi adicionado 30% de
sacarose e 10% de cloreto de sodio. Apds estas etapas, os cubos de berinjelas foram
submetidos ao processo de desidratacdo osmotica nesta solucdo hiperténica contendo hibisco,
durante 30 minutos na temperatura de 25 + 2 °C.

ApOs o0 processo de desidratagdo osmotica, os cubos de berinjelas foram drenados e
colocados em papel absorvente para remogdo do excesso de solucdo. Foi determinado o
percentual de perda de agua (PA) e ganho de solidos (GS), segundo as Equacdes 1 e 2
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(Kaymak- Ertekin & Sultanoglu, 2000).

_ w W

PA (%) = (MeX, ™ -MX,") %100 (1)
! M, ]

GS (%) = (MX, ED:IGD"%X“ )| <100 2)

onde: M;= Peso inicial da amostra (g); M,= Peso da amostra ap6s desidratacdo osmoética (g);
X,"= Umidade inicial em base imida da amostra (g de 4gua/g de amostra); X," = Umidade
em base Umida da amostra apds desidratacdo osmética (g de &gua/g de amostra); X,"=
Contetido de sélidos inicial da amostra (g de sélidos/g de amostra); X,*= Contetdo de sélidos

da amostra ap0s desidratacdo osmética (g de sélidos/g de amostra).

Cinética de secagem

O estudo cinético foi realizado em um equipamento doméstico Air fryer nas
temperaturas de 70, 80 e 90 °C e velocidade de ar do proprio equipamento (ndo ajustavel).
Apos a desidratacdo osmotica os cubos de berinjelas adicionados de hibisco formam dispostos
na bandeja do equipamento, formando uma camada uniforme. Foram feitas pesagens em
balanca semi-analitica até peso constante. Com os dados experimentais obtidos, foi calculado
a razdo de agua de acordo com a Equacdo 3.

XX,

T ®)

em que: FX = Razdo de agua; X = Conteldo de agua; X; = Contetdo de agua inicial; X, =
Contetdo de agua de equilibrio.

Para o ajuste dos modelos matematicos aos dados experimentais da cinética de
secagem, realizou-se analise de regressdo nao linear, pelo método Quase-Newton, através do
programa computacional STATISTICA 7,0®. Os modelos matematicos ajustados, encontram-
se na Tabela 1.

Modelo Equacao Referéncias
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Page RX= exp(-at?) Page (1949)
Silva et al. RX= exp(-at-bt’) Silva et al. (2014)
Henderson e Pabis RX=a exp(-bt) Henderson e Pabis (1961)

Tabela 1 - Modelos matematicos utilizados no ajuste dos dados experimentais.

Os critérios estatisticos utilizados para identificar o melhor ajuste dos modelos
matematicos aos dados experimentais foram o coeficiente de determinacdo (R2) e a funcéo

qui-quadrado (x?), conforme Equacao 4.

2
= T (R i -Rprai) )

H-n

Onde: x*= E a funcdo qui-quadrado; RX..p;= Razdo de umidade experimental; X, = Razéo
de umidade prevista pelo modelo; N= Numero de dados experimentais; n= numero de

coeficientes do modelo.
Caracterizacdes fisicas e fisico-quimicas

Os cubos de berinjelas in natura e apds o0 processo de secagem nas temperaturas
indicadas anteriormente foram caracterizados quantos aos seguintes parametros: pH, acidez
total titulavel (ATT), teor de &gua, solidos totais, sélidos soluveis totais (SST), ratio
(SST/ATT) de acordo com as metodologias propostas Brasil (2008). Os parametros de cor
(L*, a*, b*, C* e h°) foram analisados em Colorimetro Delta Color (Delta Vista d.0) do tipo
refletdncia, o qual foi previamente calibrado, com fonte de iluminagdo de D65 e angulo de

observacdo de 10°.
Anélise estatistica

Os dados experimentais foram analisados em triplicata e os resultados submetidos a
analise de variancia de fator unico (ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas
qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey adotando-se 0 mesmo nivel de
5% de significancia. Para o desenvolvimento das analises estatisticas foi utilizado o software
Assistat 7.7 (Silva e Azevedo, 2016).

2. Resultados
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As caracteristicas fisico-quimicas e os parametros de cor, da berinjela in natura estéo

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Valores médios e desvio padrdo dos pardmetros analisadas na berinjela in natura.

Parametros Berinjela in natura
pH 4,41 + 0,09
Acidez Total Titulavel (% de acido citrico) 1,45+ 0,04
Teor de agua (%) 93,74 £ 0,15
Solidos Totais (%) 6,26 £ 0,15
Solidos Solaveis Totais (°Brix) 4,09 £0,23
Ratio (SST/ATT) 28,32 £ 0,87
L* 67,39+ 1,05
a* 3,47 £ 0,16
b* 22,56+ 0,41
c* 22,08 £ 0,96
h® 80,64 + 0,44

Fonte: Prépria (2019).

O valor médio do pH e acidez, estdo em concordancia com valores considerados ideais
para o produto analisado, caracterizando-o como fruto &cido. Valores semelhantes foram
encontrados por Osidacz & Ambrosio (2013), ao analisar a berinjela fresca. Segundo
Nascimento et al. (2013), essa caracteristica ajuda na conservacdo pos-colheita. No entanto, o
alto teor de &gua, € uma caracteristica critica quando relacionado a conservagédo pos-colheita
do fruto. Junqueira et al. (2018) relatou teor de agua similar ao apresentado neste estudo, cujo
valor para a berinjela fresca foi de 93,1%, evidenciando esta caracteristica como fator
limitante na vida util do produto fresco.

O conteudo de sélidos soluveis totais encontrado neste estudo para a berinjela in
natura foi proximo ao relatado por Osidacz e Ambrosio (2013), que relatou sélidos soltveis
totais de 4,0 °Brix para a berinjela fresca. Resultados semelhantes também foram
apresentados por Souza et al. (2009), cujos valores médios foram de 4,0 a 4,2 °Brix, no estudo
da conservacdo pos-colheita de berinjela com revestimentos de fécula de mandioca ou filme
de PVC.

O parametro Ratio para a berinjela in natura apresentou valor médio de 28,32. Este
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parametro é importante, pois indica o grau de dogura. Ja em rela¢do aos parametros de cor da
polpa da berinjela, constatou-se uma luminosidade claridade L* de 67,39 resultado do aspecto
de claro da polpa. Ferrdo et al. (2019), relatou valores de L* para berinjela fresca superior a
80,00. Estudos conduzidos por Oliveira et al. (2018) obteve 65,8 referente ao parametro L* ao
avaliar a farinha de arroz e berinjela em massa alimenticia.

Para o parametro a* apresentou-se valor médio de 3,47 da polpa de berinjela fresca.
Oliveira et al. (2018) trabalhou com farinha de arroz e berinjela e encontro valor de 5,66 para
a*, valor este maior que o observado neste trabalho. J& com relacdo ao parametro de cor b*, a
polpa da berinjela in natura apresentou tons de amarelos (22, 56), podendo esse
comportamento ser em decorréncia da variacdo entre frutos e diminuigdo do teor de agua
(Oliveira et al., 2016).

A berinjela in natura apresentou valor médio de C* e h° de 22,08 e 80,64°,
respectivamente. O h° descreve a tonalidade da cor e a expressdo em graus, quanto mais
préximo do zero maior a tendéncia ao vermelho puro, 90° corresponde ao amarelo puro, 180°
ao verde puro e 270° ao azul puro (Oliveira, 2016). O C* descreve o brilho da cor, ou seja, a
saturacdo. Quanto mais alto valor do croma mais viva € a cor observada (Pathare et al., 2013).
Deste modo, os cubos de berinjela in natura possuem tom amarelado e pouco intensa.

Com relacdo a desidratacdo osmdtica foi observado uma perda de agua de 38,93% e
ganho de solidos de 16,34%, mostrando que a alta concentracdo de sdlidos na solucdo
osmotica culminou em maiores taxas de penetracdo de solidos na berinjela. No entanto, o
ganho de sélidos pode ter influenciado a eficiéncia do processo secagem complementar, uma
vez que, foi observado a formacéo de uma fina pelicula na superficie dos cubos de berinjela,
devido a composicdo da solucdo osmdtica constituida em maior fracdo de sacarose, podendo
haver a cristalizacdo desde na superficie da berinjela, quando submetido as temperaturas de
secagem.

No estudo cinético, constatou-se que 0 maior tempo de secagem para que as amostras
atingissem 0 peso constante foi para temperatura de mais baixa (70 °C), com 260 minutos,
obtendo um teor de agua final de 40,01%. Comportamento similar a este foi relatado por El-
Aouar et al. (2003), que observaram um teor de agua final para cubos de maméo submetidos
ao preé-tratamento osmotico proximo a 30%. J& Barragan et al. (2019), relatou teores de agua
final entre 10% e 12% para cubos de mamédo pré-tratados com célcio e desidratados
osmoticamente. Valores estes, inferiores aos encontrados neste estudo, mesmo para as
temperaturas de 80 e 90 °C, cujo tempo para atingir peso constante foi de 140 e 110 minutos,

com teores de &gua final de 18,59 e 14,18%, respectivamente.
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Para todas as temperaturas foi observado uma reducéo do teor de agua inicial inferior a
80%, ideal para produtos desidratados, sendo a temperatura de 90 °C a que mais se aproximou
deste percentual. Segundo El-Aouar et al. (2003), as taxas mais baixas de transferéncia de
massa, podem ser atribuidas a cristalizacdo da sacarose durante o processo de secagem, assim
como, ao aumento da resisténcia ao fluxo de &gua causada pelo encolhimento dos cubos
durante a secagem.

Na Tabela 3, encontra-se os parametros obtidos para os modelos matematicos
ajustados aos dados experimentais da secagem dos cubos de berinjela desidratados

osmoticamente e incorporados de hibisco, nas temperaturas de 70, 80 e 90 °C em Air Fryer.

Tabela 3 - Resultados obtidos pelo ajuste dos modelos matematicos aos dados experimentais.

Parametros
Modelo T (°C) R2 X2 x 107
a b
70 0,000316 1,636537 0,99113 2,322808
Page 80 0,000408 1,848342 0,99619 0,957800

90 0,003108 1,574050 0,99430 0,219070
70 0,011580  -0,048313 0,97570 6,547454
Silva et al. 80 0,024745 -0,083173 0,98317 3,442807
90 0,046530 -0,127776 0,98802 2,799122
70 1,096460 0,007857 0,96240 3,132501
Henderson e Pabis 80 1,122429 0,015540 0,96545 2,456039
90 1,132274 0,028020 0,96956 3,565729

Fonte: Propria (2019).

Observou-se que o parametro “a” das esquacGes empiricas sofreu tendéncia de
aumento com aumento da temperatura do ar de secagem. Fato este também observado por
Santos et al. (2019a) ao realizarem a secagem de fatias de péssego. Comportamente
semelhante foi observado no presente estudo para o parametro “b” onde o mesmo teve
aumento na medida em que se elevou a temperatura do ar de secagem. Santos et al. (2019b)
ao realizarem a cinética de secagem de pimentdes organicos amarelos também observaram
tendéncia de aumento do parametro “b” com aumento da temperatura de secagem. Segundo
Moreira et al. (2018) o parametro “b” é uma constante de proporcionalidade entre a taxa de
secagem e a razdo de umidade

Dentre os modelos matematicos ajustados, foi visto que o modelo que apresentou

10
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melhor ajuste aos dados experimentais foi o de Page, com coeficientes de determinacéo (R?)
superiores a 99% para todas as temperaturas analisadas, e baixos valores de qui-quadrado,
indicando assim uma representacdo satisfatoria do processo de secagem nas condicdes
estudada (Figura 1A). Pois, segundo Silva et al. (2019) para um modelo adequar-se
adequadamente aos dados experimentais, € essencial que além do Rz ser maior que 0,99 o qui-
quadrado (x?) deve ser o mais baixo possivel. Os demais modelos analisados apresentaram
bons coeficientes de determinacédo, porém inferiores aos encontrado para 0 modelo de Page,
estando estes entre 98,80% e 96,24% para 0os modelos de Silva et al. na temperatura de 90 °C
e Henderson e Pabis, na temperatura de 70 °C, respectivamente.

Na Figura 1, pode-se observar os modelos matematicos ajustados aos dados
experimentais da cinética de secagem dos cubos de berinjela condimentados com hibisco nas

temperaturas de ar de secagem aplicadas.

(A 10 (B) 10

08 08

06 0,6
X &

04 04

02 02

0.0 0,0 ~ =

"0 40 80 120 160 200 240 280 0 40 80 120 160 200 240 280

Tempo (min) Tempo (min)

©

) 40 80 120 160 200 240 280
Tempo (min)
e 70°C = 80°C « 90°C

Figura 1 - Simulacdo da cinética de secagem da berinjela usando os modelos empiricos: (A)
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Page, (B) Silva et al. E (C) Henderson e Pabis. Fonte: Propria (2019).

Observa-se na Figura 1, que houve uma drastica reducdo no teor de agua nos primeiros
minutos da secagem para todas as temperaturas analisados, sendo mais acentuado para as
temperaturas de 80 e 90 °C. Kaveh et al. (2017), atribuem esse comportamento ao fato de que
a umidade da superficie evapora muito rapidamente devido aos altos coeficientes de
transferéncia de calor e massa nos processos de secagem em camada fina, salientando que a
taxa de secagem reduz exponencialmente quando toda a umidade da superficie evapora e a
secagem se difunde para dentro do material.

A Tabela 4, apresenta as caracteristicas fisico-quimica e parametros de cor da

berinjela, submetidas a secagem nas temperaturas de 70, 80 e 90 °C.

Tabela 4 - Caracteristicas fisico-quimicas e parametros de cor da berinjela ap6s secagem em

Air Fryer.
Parametros Temperaturas

70 °C 80 °C 90 °C
pH 3,68 £ 0,02a 3,73 £0,09a 3,73+0,14a
Acidez Total Titulavel (% &cido citrico) 0,95 = 0,02b 1,36 + 0,14a 1,34 +0,15a
Teor de agua (%) 40,01 +0,26a 18,59+0,28b 14,18 +0,35¢
Soélidos Totais (%) 59,99 +0,26c 81,41+0,28b 85,82 +0,35a
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 5,40 + 0,00c 7,33 £ 0,06a 7,43 + 0,06a
Ratio (SST/ATT) 574+ 0,12a 5,75+ 0,14a 5,55 + 0,88a
L* 24,37 +£0,46b 31,82+0,03a 32,37 +0,16a
a* 12,12 £+0,46b 14,71 +0,84a 10,41 £0,12b
b* 4,83 £0,21b 4,68 +0,13b 8,19 £0,12a
Cc* 13,05+0,50b 16,30+ 1,11a 13,24+0,17b
he 21,88+0,31b 22,08+0,26b 38,16 +0,12a

Nota: As médias seguidas pela mesma letra ndo linhas nédo diferem estatisticamente de acordo
com o teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Prépria (2019).

A variavel pH ndo houve influéncia da temperatura de secagem para o potencial
hidrogenibnico. Os valores de pH tiveram uma diminuicdo apds a secagem em relacdo aos
valores obtidos na polpa de berinjela in natura, esta diminuicdo no pH deve-se o processo de

desidratacdo. A acidez total titulavel apresentou-se mais acentuada nas temperaturas de 80 e
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90 °C, ao ser comparadas a temperatura de 70 °C da polpa de berinjela adicionada de infuséo
de hibisco (Tabela 4). Osidacz e Ambrosio (2012) obteve valor de 1,98% de acidez total
titulavel em berinjela in natura.

O menor teor de agua foi proporcionado quando utilizado a temperatura de secagem
de 90 °C em relagéo as temperaturas de 90 e 70 °C aplicado a polpa de berinjela adicionada
de hibisco. Acerca dos solidos totais, apresentou variagdo nos valores obtidos nas
temperaturas de secagem. A temperatura de secagem de 90 °C preservou maior contetdo de
solidos totais ao ser comparado as temperaturas de 60 e 70 °C (Tabela 4). Por tanto, a
temperatura de secagem a 90 °C possibilitou menor teor de agua, consequentemente maior
acumulo de sélidos totais na polpa de berinjela adicionadas infusdo de hibisco.

Os solidos soluveis totais aumentaram com a desidratacdo e 0 aumento da temperatura
de secagem, o que ja era esperado devido ao aumento da evaporacdo de agua livre com o
aquecimento e maior concentracdo se mateia seca. As temperaturas de 80 e 90 °C obtiveram
maior teor de sélidos sollveis totais em relacdo a temperatura de 60 °C (Tabela 4). O aumento
no teor de solidos soltveis totais em berinjelas pode ter ocorrido devido ao aumento do
metabolismo do amido que é hidrolisado em compostos de menor peso molecular como
acucares sollveis (Pinsetta Junior, 2018).

Com relacédo ao ratio ndo houve diferenca estatistica entre as temperaturas de secagem
apos a desidratacdo (Tabela 4). Segundo Lima et al. (2009), o ratio é utilizada como critério
para avaliar o sabor do produto, sendo que o balanco entre as duas variaveis é que confere ao
fruto o sabor caracteristico, sendo mais ou menos atrativo. Portanto, quanto maior os valores
obtidos dessa relacdo, mais doces serdo os frutos.

Os valores do parametro L* da polpa de berinjela em funcdo da infusdo do hibisco e
das temperaturas de secagem, apresentaram caracteristicas que indica cor mais escura. Com o
aumento da temperatura de secagem observou-se maiores valores de L*, a qual poder ser
justificada pela adicéo do hibisco, ocasionado maior incremento do hibisco com a reducdo do
teor de &gua para temperaturas (Oliveira et al., 2016). Demostrando assim, que a temperatura
de secagem 80 e 90 °C houve maior impregnacdo da infusdo de hibisco na polpa de berinjela.

O pardmetro a*, observa-se que a polpa de berinjela que obteve maior valor de 14,71,
na temperatura de 80 °C apresentando coloracdo tendenciada a cor vermelha. J& para o
parametro b*, a temperatura de 90 °C diferiu das temperaturas de 60 e 70 °C. Nesta
temperatura, a polpa de berinjela apresentou cor caracteristica do hibisco. O valor médio de
16,30 para C* foi observado na temperatura de 80 °C, nas demais temperaturas os valores

foram de 13,05 e 13,24 para as temperaturas de secagem de 60 e 90 °C, respectivamente.
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Desse modo, a temperatura de 80 °C proporcionou maior brilho na cor observada em relagéo
as demais temperaturas de secagem.

Na Tabela 4, estdo apresentados os valores médios do h° de cor em funcdo da
temperatura de secagem. Os valores médios de h°® cresceram com o aumento da temperatura
de secagem, sendo que a temperatura de 90 °C diferiu da temperatura de 70 e 80 °C,

indicando uma mudancga na coloragdo na polpa de berinjela.

4. Consideracdes finais

O processo de incorporacdo do hibisco nos cubos de berinjela atraveés do processo de
desidratacdo osmdtica foi eficiente, uma vez que ocorreu uma boa reducdo do teor de agua
inicial da fruta e um ganho de solidos de 16,34%. Da secagem realizada em air fryer, todos o0s
modelos matematicos analisados apresentaram bons ajuste aos dados experimentais, sendo
que o modelo de Page foi 0 que apresentou os maiores coeficientes de determinacéo (R?) e os
menores valores da funcdo qui-quadrado em todas as temperaturas analisadas.

O aumento da temperatura de secagem proporcionou maior diferenca de cor,
indicando eficiéncia no processo de impregnacdo da infusdo de hibisco na berinjela. Sendo
assim, diante das caracteristicas apresentadas no produto final, a temperatura de 90 °C é a
mais indicada para a secagem da polpa de berinjela, uma vez que apresentou 0 menor teor de
agua e boas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas.

Diante dos resultados obtidos, novos trabalhos podem ser desenvolvidos, buscando
avaliar as concentracfes de hibisco e sacarose nas caracteristicas sensoriais de lanches de
berinjela. Assim como, a influéncia de diferentes técnicas de secagem na qualidade e

propriedades fisicas de lanches saudaveis.
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