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A desidratacéo de hortalicas € um mercado promésagamente explorado empresarialmente no Brasil.
A presente pesquisa objetivou a desidratacdo ecteamacdo de alfavacaD€¢imum basilicumL.) e
coentro Coriandrum sativuni.), bem como a elaboracdo do produto pasta de(aliom sativumL.)
condimentado com as citadas ervas desidratadas. tdbaas hortalicas foram desidratadas pelo gsuce
de secagem por estufa com circulagdo de ar foreadeentando a vida Gtil dos produtos finais. O
processo de desidratacdo levou a um aumento peateiat concentracdo dos parametros fisico-quimicos
avaliados, indicando a conservacao da qualidadéeioual das hortalicas. Sendo assim, infere-seaque
secagem da alfavaca e coentro é viavel nutriciomatenpara elaboracéo de novos produtos.

Palavras-chave: Condimentos; secagem; especiarias

Vegetables dehydrating process is a promising nark@erexplored by companies in Brazil. This work
aims the elaboration and characterization ohydeated products obtained from basil (Ocimum
basilicum L.) and coriander (Coriandrum sativuny, las well as the development of a garlic (Allium
sativum L.) paste condimented with the dehydrateshetables already mentioned in this study.
These products were dehydrated by the coromaiti process of drying, achieved into greeskou
with air forced circulation in order to reduce ttentent of humidity and increase the shelf’s lifete
final products. The drying process increased thecentration of physical and chemical parameters
evaluated, indicating preservation of nutritionalality. Thus, it appears that the drying of basitla
cilantro is nutritionally viable for development wéw products.
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1. INTRODUCAO

O grande desafio do mundo globalizado tem sido ymiodalimentos [1], uma vez que o
crescimento populacional ja chegou a sete bilh&dsabitantes [2].

Ha uma grande necessidade de aumentar a produgZegeiais e ampliar as exportacdes
destas matérias-primas, bem como a reducdo dasspeuk ocorrem em toda a cadeia
produtiva é imprescindivel j& que em paises emé&zgem estimativa das perdas chega a 50%
para alguns produtos. No Brasil essa realidade éatiferente, desde o produtor até o
consumidor, a magnitude de perdas é consideravel [3

Grandes mudancas no mercado brasileiro de hodafigdem ser observadas, com uma
maior participacdo dos supermercados na distribuggdienda, e um aumento na demanda por
produtos horticolas ja preparados ou semi-promthselidenciando a urgente necessidade de
processos simples e baratos, que possam ofereceinhces para conservar alimentos
extremamente pereciveis. Uma saida viavel de baisto é a utilizacdo de tecnologias ja
existentes, como a secagem.

A desidratacdo ou secagem € apontada como um dosdimentos mais importantes para a
diminuicdo da atividade de &gua (aw). Comparado ootnos métodos preservativos para
periodos longos, como a centrifugacdo, o enlataon@st tratamentos quimicos, a irradiacéo,
entre outros, € de custo mais baixo e de operag@osimples [5]. Logo, a desidratacdo tornou-
se uma solugdo para a problemética da conservacgoatidade de produtos pereciveis, sendo
0 processo comercial mais utilizado. Essa tecnalédgbaseada em um processo combinado de
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transferéncia de calor e massa, no qual se rediigpanibilidade de agua de um alimento
aumentando seu tempo de vida util, combatendoexipdidade e evitando seu desperdicio [1].

Um dos principais objetivos das pesquisas em ceac&o de hortalicas € o desenvolvimento
de produtos com longo prazo de validade, cujas rgdgdes sensoriais e nutritivas se
aproximem ao maximo as hortaligasnatura Evidentemente essas caracteristicas aumentam a
probabilidade de aceita¢do do produto preparados pensumidores [6].

Evidencia-se também um aumento na procura de dlmefuncionais, e estudos
epidemiolégicos relataram que populagbes que possoehabito de consumir elevadas
quantidades de alho e outros vegetais da fawilliiam apresentam baixa incidéncia de cancer,
principalmente da regido gastrica [7]. Além de saalicacdo como antibidtico, anti-
hipertensivo, anti-trombético e na reducdo dos isivie glicose no sangue [8]. Logo, a
associacdo entre hortalicas desidratadas e pastalhde pode ser uma opcdo de baixo
investimento e de beneficio a saude.

Neste sentido, o objetivo desta pesquisa congistidesidratacdo de alfavaca e coentro com
posterior elaboragéo dos produtos pastas de atfthmentadas a partir das hortalicas regionais,
bem como a caracterizacdo microbioldgica, fisicoriga e sensorial dos produtos finais.

2. MATERIAIS E METODOS

O processo de elaboracdo dos produtos desidraitasidams) com a aquisicdo das matérias-
primas alfavaca, coentro e alho em feiras livresidade de Belém do Para.

As hortalicas, alfavaca e coentro, foram destinaatas.aboratério de Técnica Dietética e
Tecnologia de Alimentos do Centro Universitario Bara (CESUPA). Realizou-se a toalete,
removendo-se as raizes e folhas em deteriorac&terjppmente foram pesadas, lavadas em
agua corrente e sanitizadas em solucdo de NaCi@pgh, por 20 minutos. Para retirada do
excesso de NaClO, foram submersas em agua destilEmasequencia, realizou-se a secagem
no Laboratério de Farmacognosia e Fitoquimica d8WHEA, em estufa com circulacdo de ar
regulada com temperatura especifica de 45°C poe Bh, respectivamente, definidas apés
realizacdo de ensaios preliminares.

Apoés secas as amostras foram trituradas em moipbdMillye modelo Tecnal TE-650 em
uma granulometria de 0,50 mm e o armazenamentoefdizado de acordo com descricdo
determinada para alimentos desidratados [9].

Para cada hortaliga naturaforam coletadas amostras as quais foram submetsdasalises
microbiologicas de coliformes a 45°CSalmonelaspp. [10], estas analises também foram
realizadas nas formulagbes dos produtos finaiseQdtados obtidos foram julgados de acordo
com recomendacdes da legislagéo brasileira em,\RID€ n° 12 de 02 de janeiro de 2001 [11].

A caracterizacdo fisico-quimica dos produtos finfos realizada no Laboratério de
Agroindustria da Embrapa Amazo6nia Oriental. Senfletuadas com base metodologica
especifica a partir dos parametros pH, proteingabtipideos, carboidratos, umidade, residuo
fixo mineral, fibra bruta e valor calérico [12].

A elaboracdo da pasta de alho ocorreu de acordo a®netapas de processamento
estabelecida para tempero alho e sal [13].

Para obtencdo da pasta de alho condimentada, fer@inadas varias formulacfes com as
hortalicas ja desidratadas. A utilizacdo de alfavaccoentro nas formulagbes teve como
objetivo propiciar o sabor diferenciado e carastet de cada matéria-prima nos produtos.

As formulages finais para as duas hortalicas f®4d#% de pasta de alho e 6% da hortalica
desidratada, o acondicionamento dos produtos famalizados em recipientes de vidro,
previamente esterilizados, e armazenados a teropenbiente (27° a 39° C).

Na avaliacdo sensorial realizada no LTDTA do CESUR#izou-se o teste de aceitabilidade
proporcional juntamente com a intencdo de compra pa pastas de alho condimentadas,
usando torradas como veiculo. O referido testbdseado em uma escala hedénica de 9 (nove)
pontos, iniciando no extremo (9) Gostei extremamefimalizando no extremo (1) Desgostei
extremamente [14].
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A analise sensorial foi realizada com 45 provadoggstreinados, de ambos os sexos, e faixa
etaria de 18 a 60 anos.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacdo de umidade é uma das medidas mpatemtes e utilizadas na andlise de
alimentos. No processo de secagem essa determir@ac¢limdamental, uma vez que o
conhecimento do teor de umidade das matérias-prinale fundamental importéncia na
conservagdo e armazenamento, na manutencdo da wlmlade e no processo de
comercializagdo [15]. Observa-se a seguir (Figliaadurva de secagem das hortalicas alfavaca
e coentro, em temperatura de 45° C e tempos dgesacde 5 e 8 horas, variando de 90,2%
para 8,78% de umidade e de 87,16% para 16,7 1%ctaspeente.

Curva de Secagem das Hortaligas Alfavaca e Coentro
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Figura 1: Curva de secagem das hortalicas alfavaamentro.

Os resultados das analises microbioldgicas reaizagara as hortalicagn natura
supracitadas e para as pastas de alho condimesgulapresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Resultado das andlises microbioldgicas.

Matérias-primas in natura

Coliformes 45°C (NMP/g)

Salmonella spp.

Alfavaca <3 Auséncia em 25¢g
Coentro 23 Auséncia em 25¢g
Pasta de alho condimentada com:
Alfavaca <3 Auséncia em 25¢g
Coentro <3 Auséncia em 25¢g
Padrdo mocrobiol6gico 107 Auséncia em 25g do alimento

Observou-se que o coenfronaturaapresentou 23 NMP para analise de coliforme, estand
fora do padrdo microbiolégico, porém, apds a detgéo houve reducdo para <3 NMP,
demonstrando a eficacia do processo de desidratecéerucéo da carga microbiana, visto que
a retirada de agua impede a proliferacdo de mianisgos. As hortalicas desidratadas
apresentaram atividade de agua,) (@le 0,20, ndo sendo favoravel a proliferacdo de

microrganismos.

Logo, os resultados microbiolégicos das pastas lde eondimentadas com alfavaca e
coentro apresentaram-se dentro dos padrées mitdgiios estabelecidos pela RDC n° 12 de

02 de Janeiro de 2001 [11].
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Os resultados das analises fisico-quimicas daaligag podem ser visualizados na Tabela 2.

Tabela 2: Resultadas em percentagens das anaiges-fluimicas das hortalicas expressos em base

Umida.
In natura Desidratada

Analises Alfavaca Coentro Alfavaca Coentro
Carboidratos (%) 5,20 £ 0,004 7,16 + 0,005 34,52 + 0,004 33,97 + 0,004
Lipideos (%) 0,50 £ 0,003 0,60 + 0,005 3,41 + 0,006 2,60 + 0,006
pH 7,21 + 0,007 7,95 + 0,002 6,17 + 0,005 5,67 + 0,001
Proteinas (%) 2,70 £ 0,002 3,23 +0,001 20,88 £ 0,001 15,14 + 0,001
Cinzas (%) 1,40 + 0,003 1,62 + 0,002 9,27 + 0,002 12,97 + 0,002
Umidade (%) 90,20 + 0,003 87,16 + 0,005 8,78 + 0,003 16,71 + 0,007
Fibra (%) 4,10 + 0,004 1,70 £ 0,006 23,14 + 0,006 18,61 + 0,007

Comparando os valores obtidos neste estudo cormamteados na Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos — TACO [16] pode-se obseayqua o valor de maior expressao foi a
variacdo de 7,16% para 33,97% de carboidrato, ¢éractmpara coentrio naturae desidratado,
respectivamente. Ficando como destaque tambémlaevale proteina, a qual a alfavaca crua
possui 2,7% e a desidratada 20,88%.

Com a retirada de agua, ocorre a concentracdo tlermas na massa restante, ou seja,
proteinas, lipidios, carboidratos e cinzas encoma em maior quantidade por unidades de
massa nos produtos secos, do que produtos similialaesos. Além disso, o processo de
desidratacdo reduz o volume e a massa do produtmuindo assim, gastos com transporte e
armazenagem [17].

Os valores de pH, encontrados neste estudo, s&weaados elevados, porém em termos de
seguranca alimentar, outros fatores como a umidaateexemplo, que afetam o crescimento
microbiano s&o considerados baixos, podendo cantricomo obstaculo para o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

A elaboracdo das informacBes nutricionais das Ihgata desidratadas foi baseada nas
resolu¢cdes RDC 259 de 20 de Setembro de 2002 REB], 359 de 23 de Dezembro de 2003
[19], RDC 360 de 23 de Dezembro de 2003 [20], &cedispostas a seguir ha Tabela 3.

Tabela 3: Informacdes Nutricionais do e alho inurat alfavaca desidratada e coentro desidratado.

INFORMACAO In natura Desidratado

NUTRICIONA Alho** Alfavaca Coentro

L Calorias VD (%) (*) Calorias VD (%) (*) Calorias VDo) (*)
Porcéo de 10g
(1 saché)

Valor Calérico 113 kcal 5,1 22,22 kcal 1 21,99 kcal 1,09
Carboidrato 239¢g 0,65 13,89 0,36 13,59¢g 0,37
Proteinas 7049 0,05 8,35¢g 0 6,06 g 0,04
Gorduras Totais 0,29 0 3,079 0,15 2,349 0,11
Gordura Saturada O 0 0 0 0 0
Gordura trans 0 0 0 0 0 0
Fibra alimentar 439 1.3 9,25¢ 2,77 7,44 g 2,23
Sadio 0 mg 0 0 mg 0 0 0

(*) % Valores diarios com base em uma dieta d®®@Kcal ou 8.400 kj; (**) Valores com base na
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos.[16]

Ao analisar as tabelas sobre informacé&o nutricidoal produtos elaborados percebe-se que
h& pouca variacdo entre os macronutrientes anafisatferindo que a utilizacdo de uma ou as
duas hortaligas, trard beneficios a saiude do cahgnando utilizadas na forma de produtos
desidratados.

As amostras das pastas condimentadas foram am@édasraos provadores utilizando como
veiculo torradas de pao de sal, acompanhadas deopmncom 4gua e as devidas fichas de
analise sensorial referente a cada hortalica.

Os resultados da andlise sensorial para intencéondera encontram-se na Figura 2.
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Intencao de Compra de Pasta de Alho Condimenada
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Figura 2: Intencédo de compra de pasta de alho condimea com alfavaca e coent

Analisando ogréfico sobre intencdo de compra dos avalial, percebese que para a pas
de alho condimentada coatfava@ o percentual de analistas que compmawaproduto, se o
mesmo fosse lancado no merc, chegou a 44%. J& pargasta de alho condimentada «
coentro, chegou a 34% s@nalistas relataram qu sabor da ervficou pouco evidenciadem
comparagdo a pasta de alho.

Considerand®e o paladar do consumido produto obteve um elevado indice de aceit.
A maioria dos julgadores “gostoextremamente” das duasmostras aviadas e nenhum
“desgostou muito” ou “ésgostou extremamente” (Figur).

Teste de Aceitabilidade de Pasta de Alho Condimentada
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Figura 3: Frequéncia das respostas do teste da escala hemldeipasta de alho cormentada com
alfavaca e coentro.

A otima aceitabilidade reflet nos resultados da pesquisa de intengédo de comprgue ¢
consumidor senostrou bastante receptivo a adgttanto a pasta de alho condimentada
alfavaca quanto com coentiobtendo-se valores paralmdice de Aceitabilidade Proporcio
de 7,43 6,93 e, quanto a aceitabilidade proporcional dé%2e 77,03% respectivamen
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4. CONCLUSAO

O processo de desidratacdo indicou a conservacguatidade nutricional das hortalicas.

Devido ao alto teor de umidade das hortaligasnatura, o processo de desidratacéo
apresentou baixo rendimento, comprometendo o gireglodo produto.

A elaboracdo das pastas de alho condimentadas sohoralicas apontou uma nova
ramificacdo para a utilizacdo das hortalicas e éambo alho.

Este alimento de origem vegetal pode se tornaiciarnalmente viavel uma vez que mantém
a composicado quimica das matérias-primas e evitdapecausadas pela perecibilidade dos
produtos em sua fornia natura.

Portanto, infere-se que a secagem da alfavaca mrgoé viavel nutricionalmente para
elaboragéo de novos produtos.
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