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Secagem de fatias de batata-doce submetidas ao tratamento acido:
efeito sobre a cinética de secagem

Drying of sweet potato slices subjected to acid treatment: effect on
drying kinetics

Rodrigo Brogio Ferrarit, Ana Paula Ribeiro Rodrigues?, Beatriz Antunes Santos3, Lyssa
Setsuko Sakanaka*, Joel Fernando Nicoleti®

RESUMO

Os alimentos frescos sdo importantes para a salde fisica e mental de uma pessoa, porém, devido ao seu alto
teor de agua, tém vida Util curta. A batata-doce é rica em nutrientes essenciais e é considerada um alimento
funcional por prevenir doencas futuras que geralmente acometem o ser humano em idade avancada. A
secagem de alimentos oferece beneficios significativos, incluindo maior vida util, consumo pratico e
capacidade de armazenamento em temperatura ambiente. Para atingir esse propdsito, o objetivo deste estudo
foi avaliar a cinética de secagem de fatias de batata-doce submetidas ao tratamento acido anteriormente a
secagem convectiva. Apés higienizadas, as batatas foram fatiadas em espessura de 2 mm, submetidas ao
tratamento acido pela imersé@o das fatias nas solugdes de 1 e 2%, por 15 minutos. Em seguida, foram
dispostas sobre bandejas, e o conjunto (bandeja e amostras) foi conduzido ao interior da estufa de secagem,
nas temperaturas de 40°C e 55°C. O mesmo procedimento foi realizado com as amostras padrdes (sem
tratamento acido). O peso da bandeja foi medido periodicamente em horarios determinados. A cinética de
secagem mostrou que o acido citrico promoveu o aumento da capacidade de secagem e o aumento da
temperatura de secagem teve o mesmo efeito.
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ABSTRACT

Fresh foods are important for a person's physical and mental health, however, due to their high water content,
they have a short shelf life. Sweet potatoes are rich in essential nutrients and are considered a functional food
for preventing future diseases that generally affect humans at an older age. Food drying offers significant
benefits, including longer shelf life, convenient consumption, and room temperature storage capabilities. To
achieve this purpose, the objective of this study was to evaluate the drying kinetics of sweet potato slices
subjected to acid treatment prior to convective drying. After being sanitized, the potatoes were sliced 2 mm
thick and subjected to acid treatment by immersing the slices in 1 and 2% solutions for 15 minutes. They were
then placed on trays, and the set (tray and samples) was taken inside the drying oven, at temperatures of
40°C and 55°C. The same procedure was carried out with standard samples (without acid treatment). The
weight of the tray was measured periodically at set times. Drying kinetics showed that citric acid increased
drying capacity and increasing drying temperature had the same effect.
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INTRODUCAO

A batata-doce € um alimento amplamente consumido pelo seu valor nutricional e
pelo baixo custo. Abundantes em vitaminas A e C, fibra alimentar e minerais como potassio,
magneésio e ferro, sdo uma excelente fonte de nutrientes que promovem a saude e o bem-
estar de quem consome esse alimento. O consumo regular de batata-doce pode prevenir
diversas doencas como diabetes, cancer, doencas hepaticas, possui também
caracteristicas anti-inflamatérias (Wang et al., 2014; Wu et al., 2015; Zhang et al., 2016;
Zhao et al., 2013). A producao nacional de batata-doce foi superior a 824 mil toneladas em
2021, sendo os maiores estados produtores Rio Grande do Sul, Sdo Paulo e Ceara, que
juntos somam 40,4% da producado nacional (IBGE, 2023).

Porém, esse alimento fresco tem vida Gtil curta devido a sua alta atividade de agua,
levando a perdas e desperdicios. A secagem é um processo que visa retirar a umidade que
compde os alimentos. Além de prolongar a vida util dos alimentos, beneficios adicionais
como reducdo de custos com embalagem e transporte sdo observados devido ao
encolhimento do alimento, necessitando de menores espa¢os de armazenamento. Além
disto, muitos alimentos secos s&o0 praticos ho consumo por ndo necessitar de preparo
prévio, podendo serem armazenados em temperatura ambiente, sem necessidade de
refrigeracao.

Entretanto, alimentos secos ao ar quente ficam expostos a fontes de calor por longos
periodos, o que ndo so6 reduz significativamente seu valor nutricional, mas também reduz
sua qualidade final devido a oxidacao, escurecimento e endurecimento. Alguns estudos
sugerem o branqueamento como pré-tratamento anterior a secagem por reduzir os efeitos
negativos do processo (Srimagal et al., 2017; Wu et al., 2018). Esta técnica consiste em
expor o alimento a temperaturas acima de 80°C por um periodo de tempo empregando
agua ou vapor, inativando as enzimas polifenoloxidase (PPO) e peroxidase (POD), além de
remover gases superficiais e intercelulares.

Além do branqueamento, outras investigacdes observaram que o tratamento com
acido citrico antes da secagem também traz beneficios a qualidade do produto final seco.
Singh et al. (2006) e Doymaz (2011) estudaram a secagem de batata-doce imersas
anteriormente em solu¢cdes de &cido citrico em diferentes concentragbes por um
determinado tempo. Como resultado, os autores encontraram que os fatores concentragao
da solucéo acida e temperatura do ar de secagem tém um impacto significativo na taxa de
secagem. Resultados semelhantes também foram encontrados por Dinrifo (2012). Rashid
et al. (2019) estudaram a secagem de batata-doce utilizando tratamento acido assistido por
ultrassom e secagem infravermelha.

Apds caracterizar a curva de secagem, 0 processo pode ser descrito
matematicamente para que as equacdes obtidas possam ser utilizadas para descrever a
taxa de secagem e obter parametros Uteis para projeto de secador e simulagdo numérica
do processo. O modelo semiempirico de Page tem sido amplamente utilizado para explicar
0 comportamento da taxa de secagem de varios produtos alimentares (Demiray et al., 2017;
Falade e Solademi, 2010) com bons resultados. O modelo pode prever com precisdo os
tempos de secagem e reduzir o teor de umidade dos produtos para niveis seguros.

Por meio destas consideracdes, o objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do
pré-tratamento com &cido citrico na cinética de secagem convectiva de fatias de batata
doce, visando desenvolver produtos com alta qualidade sensorial.
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MATERIAIS E METODOS

Batata-doce da variedade Rubissol (Batata Ipomea L.) foi adquirida em comércio
local de Londrina PR. Ap0s lavar todas as batatas, que seriam utilizadas no dia em questéao,
em agua corrente e seca-las em papel absorvente, as batatas, depois de secas, foram
fatiadas transversalmente em espessura de 2 mm utilizando um processador de alimentos
multifuncional (marca Metvisa). A concentracao da solugdo de acido citrico (marca Vetec)
foi de 1% e 2% (p/v) e a relacao batata/solucédo foi ajustada para 1/10 (m/m). O tempo de
contato das fatias de batata com a solucao foi pré-ajustado em 15 min. Apds imersédo dos
cortes em solucao de acido citrico, as amostras foram retiradas, secas em papel absorvente
e colocadas em bandejas de massa conhecida. O conjunto, bandeja e amostras foram
pesadas antes de iniciar a secagem. Além das amostras tratadas com acido citrico, o
mesmo também foi realizado em amostras padrdo (ndo imersas na solucdo &cida). As
temperaturas de secagem programadas foram 40°C e 55°C. Apds a estufa de secagem por
circulacdo forcada (New Ethics) atingir o equilibrio térmico, as bandejas contendo as
amostras, padréo e tratadas com &cido citrico, foram colocadas em seu interior. Nos
horarios designados, as bandejas foram retiradas e as massas registradas, retornando o
conjunto para o interior da estufa. O teor de umidade inicial das batatas foi determinado
pelo método gravimétrico em estufa (Nova Etica) a 105°C por 24 horas, atingindo o ponto
de umidade de equilibro (peso constante).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores de umidade inicial encontrado para as amostras foram em média de
73,02% (base umida) para as amostras padrao e 75,90% (base umida) para as amostras
gue foram imersas em solucdo de acido citrico. O maior teor de umidade das amostras
imersas em &cido se justifica pela incorporacdo de agua da solu¢do no interior das
amostras.

O efeito da concentracdo de acido citrico a 1% sobre a cinética de secagem da
batata doce pode ser observado na Figura 1, com a secagem realizada a 40°C e 55°C. As
curvas também comparam as amostras padrao (sem tratamento acido) com as amostras
submetidas ao tratamento &acido anteriormente a secagem. Ha uma tendéncia de as
amostras tratadas em acido apresentarem um aumento no potencial de secagem, em
especial na secagem realizada a 55°C.

Figura 1 - Efeito da concentracao de &cido citrico sobre a cinética de secagem da batata doce em
diferentes temperaturas para concentracdo de 1% de &cido.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

Os resultados da cinética de secagem empregando o tratamento acido em
concentracdo de 2% séo apresentados na Figura 2. Ao contrario ao observado na Figura
1, a cinética de secagem realizada a 55°C apresentou um certo grau de prejuizo,
caracterizando um aumento na resisténcia a remocao de agua do alimento. Tal efeito pode
ser devido a uma incorporacdo de uma maior quantidade de soluto do acido citrico no
interior das amostras, obstruindo poros e reduzindo o efeito de capilaridade, dificultando
desta forma a remocdo de umidade, quando comparado com a solugdo de menor
concentracdo. Por outro lado, na secagem conduzida a 40°C, a mesma tendéncia
observada na Figura 1 foi mantida.

Figura 2 - Efeito da concentracado de &cido citrico sobre a cinética de secagem da batata doce em
diferentes temperaturas para concentracdo de 2% de &cido.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

seisicite.com.br 4



SEI-SICITE

2023

Em relacdo a influéncia da temperatura do ar de secagem, nota-se uma nitida
tendéncia do aumento da temperatura acelerar o potencial de secagem, observado pelos
abaixamentos das curvas com o aumento da temperatura para as duas concentracoes de
acido citrico (Figuras 1 e 2). Resultados semelhantes foram encontrados por Dinrifo (2012),
Doymaz (2011) e Singh et al. (2006).

CONCLUSAO

hY

O emprego do tratamento &cido anterior a secagem convectiva mostrou-se
promissor, uma vez que reduz o tempo de secagem, economizando desta forma com o
gasto de energia. Este efeito fica claro com o emprego da solucdo de acido citrico em
concentracdo baixa, enquanto que em concentracdo alta, observou-se uma inverséo deste
comportamento durante a secagem realizada a 55°C, caracterizado pelo aumento da
resisténcia na remoc¢ao de umidade do interior do alimento.

Como esperado, o potencial de secagem teve um aumento com 0 aumento da
temperatura de secagem, caracteristica esta que é largamente discutida e compreendida
por diversos pesquisadores.
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