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RESUMO: A cebolinha (Allium fistulosum L.) é uma hortalica bastante consumida, devido ao valor
nutricional, o mercado de alimentos vem, nos ultimos anos, buscando desenvolver novas
tecnologias que melhoram o aproveitamento do alimento, evitando o desperdicio, prolongando sua
vida atil e procurando manter os nutrientes. A desidratacdo de alimentos merece destaque pela
influéncia que tem nos aspectos técnicos e econdmicos. O objetivo do trabalho foi determinar os
parametros de secagem da cebolinha. Utilizou-se, cebolinhas comercializadas no mercado de
Montes Claros — MG. Foram higienizadas, descascadas e cortadas manualmente. Realizadas as
analises de umidade inicial, s6lidos solUveis totais, pH, acidez titulavel e avaliacdo da cor, efetuadas
também apos a desidratacdo das hortalicas in natura e apds a desidratacdo. Para atingir teor de
umidade adimensional de 0,06, sdo necessarias 4,5 horas de secagem, na temperatura de 65°C. A
diferenca do teor de umidade no inicio da secagem muito elevada, devido a parte significativa da
umidade esta livre na superficie da cebolinha, sendo, nessa forma, facilmente removida. Apds a
desidratacé@o apresentou perda da cor AE = 5,95 o que evidencia a diferenca do produto desidratado.
Os resultados evidenciaram que a secagem influencia na cor do produto resultando em perda da cor
e sofre ligeira modificacdo em suas caracteristicas fisico-quimica.
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INTRODUCAO

Hortalica é a planta herbacea da qual uma ou mais partes sdo utilizadas como alimento na sua forma
natural. As hortalicas sdo classificadas de acordo com a parte da planta que é consumida como:
verdura, legume, raizes, tubérculos e rizomas (ANVISA, 2005).

Existem duas espécies de cebolinha, a comum (Allium fistulosum L.), natural da Sibéria e a (Allium
schoenoprasum), proveniente da Europa, suas folhas sdo verdes, compridas e cilindricas, com tubos
ocos, inflados desde a base. A cebolinha € uma hortalica bastante consumida, devido ao valor
nutricional, o mercado de alimentos vem, nos ultimos anos, buscando desenvolver novas
tecnologias que melhoram o aproveitamento do alimento, evitando o desperdicio, prolongando sua
vida til e procurando manter os nutrientes (SILVA, 2014).

Esses alimentos, podem ser desidratados ao sol (natural), ou por meio de sistemas artificiais
(desidratacéo) para diminuicdo do contetdo de &gua, fator primordial na conservacdo de alimentos,
por oferecer ao microrganismo um meio favoravel para crescimento microbiano. A secagem natural
é quando expde o material a ser desidratado ao sol, a desidratacdo utiliza calor ou outros meios
capazes de retirar a umidade do alimento (CELESTINO,2010; BEZERRA,2007). A desidratacdo é
um dos metodos mais antigos de processamento de alimentos, € um método bastante utilizado,
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devido ser de facil acesso, e tem como vantagem a conservacao de caracteristicas organolépticas e
dos valores energéticos dos alimentos (JUNQUEIRA; LUENGO, R. F. A, 2000).

A desidratacdo de alimentos merece destaque pela influéncia que tem nos aspectos técnicos e
econémicos. A qualidade do produto final depende diretamente da forma com que o0 processo €
conduzido, sendo a cor, o sabor, 0 aroma, a textura e 0s aspectos microbioldgicos os principais
parametros utilizados na avaliacdo do produto. A necessidade de reducdo das perdas pos-colheita de
produtos horticolas pereciveis € de extrema importancia para a economia de paises como o Brasil
(BEZERRA, 2007).

Um dos objetivos do processamento € converté-los em alimentos estaveis, podendo ser
armazenados por longos periodos. Nesse contexto, a desidratacdo de hortalicas se mostra adequada,
pois ndo requer controle de temperatura durante 0 armazenamento, transporte e comercializacdo. A
desidratacdo pode ser utilizada para preservar os excedentes de producdo durante a safra e também
agregar valor aos hortifruticolas, que poderao ser comercializadas na forma de produto desidratado,
por periodos mais extensos do ano (NIJHUIS et al., 1996).

Diante disso, 0 objetivo do presente estudo foi determinar os parametros de secagem da cebolinha
(Allium fistulosum L.) desidratada, comparada a in natura.

MATERIAL E METODOS

O trabalho experimental foi conduzido no Laboratorio de Produtos Vegetais da Universidade
Federal de Minas Gerais - ICA, em Montes Claros, MG. A matéria prima utilizada foi adquirida no
mercado local, procedente do CEASA de Belo Horizonte- MG. Para obtengdo do produto,
trabalhou-se com hortalicas selecionadas, de boa qualidade e de tamanho uniforme.

As hortalicas foram higienizadas utilizando trés aguas, sendo a primeira com agua corrente em
seguida, foram colocadas em um recipiente com agua contendo 50 ppm CRT (cloro residual total)
pelo periodo de 20 minutos, finalizando com &gua corrente. Apos a lavagem a cebolinha sofreu um
processo de branqueamento a 1000C por um periodo de 15 minutos. As hortalicas foram cortadas
manualmente em corte longitudinal de 1,0 cm.

Para caracterizacao inicial das hortalicas, foram realizadas analises de umidade inicial, solidos
soluveis totais, pH, acidez titulavel. Essas mesmas analises foram efetuadas ap6s a desidratacao das
cebolinhas. Todas as andlises foram conduzidas conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (PREGNOLATTO; PREGNOLATTO, 1985).

A avaliacdo da cor foi feita eletronicamente, utilizando-se um colorimetro modelo CR 400 da
Minolta foi utilizado a escala do sistema de cor “Hunter Lab”, sendo a coordenada “L” a
luminosidade, a coordenada “a” a intensidade do vermelho/verde e a coordenada “b” a intensidade
do amarelo/azul. Para as leituras foram coletadas amostras no inicio da secagem e ao final da
secagem, cujas leituras foram realizadas diretamente no aparelho, em triplicata. Ap6s o preparo da
amostra, os pimentdes foram triturados e colocado na cubeta do aparelho para leitura.

As secagens foram realizadas a temperatura de ar de secagem de 65°C, numa velocidade fixa do ar
de secagem (0,5 m/s) sobre as hortalicas, sendo as mesmas colocadas lado a lado nas bandejas. Em
cada tratamento, foram feitas duas observacfes. A vazdo total do ar foi determinada na saida do
secador, por meio de um anemometro de fio quente. Essa determinacéo foi realizada antes do inicio
dos testes, com o sistema de aquecimento de ar desligado. As medigdes de temperatura do ar de
secagem foram efetuadas por meio de um termémetro fixado na entrada da camara de secagem.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados na Figura 1, a variacdo do teor de umidade adimensional (U/Uo) da
cebolinha em funcdo do tempo de secagem. O modelo polinomial Y= 1,77X2+26,67X+91,36, foi
ajustado aos dados experimentais, através da analise de regressdo ndo-linear. Observa-se que, para
atingir teor de umidade adimensional de 0,06, correspondente a um teor de umidade de 6,0% em
base Umida, sdo necessarias 4,5 horas de secagem, na temperatura de 65°C.

A diferenca do teor de umidade no inicio da secagem muito elevada, devido a parte significativa da
umidade esta livre na superficie da cebolinha, sendo, dessa forma, facilmente removida. De acordo
com estudos realizados por Cano- Chauca et al (2004), nesse periodo, a 4gua tem interacdo com 0s
grupos polares das moléculas dos constituintes.
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Figura 1 - A variacdo do teor de umidade adimensional (U/Uo) da cebolinha em fungdo do tempo
de secagem. (Fonte proprio autor).

Verifica-se no Quadro2 os valores médios das caracteristicas fisico-quimicas e cor da cebolinha (in
natura e desidratada). A cebolinha apresenta alto teor de dgua o que resulta em baixo rendimento
(4,6%) do produto desidratado, ja os sélidos sollveis totais, observou-se um aumento no produto
desidratado. Fato que pode ser explicado devido o produto desidratado ha um aumento na
concentracdo dos componentes (COSTELL; FISZMAN; DURAN, 1997). Em relacdo a cor da
cebolinha, ap6s a secagem o valor da coordenada a* aumenta o que significa que o pigmento
responsavel pela cor (clorofila) sofreu oxidacéo resultando em perda da cor verde do produto. Ao
passo que a coordenada L* diminui o que significa que o produto ficou mais escuro além de perder
tonalidade amarela (coordenada b*).
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De acordo com Bezerra (2007) as hortaligas submetidas & desidratagdo sofrem perda da qualidade
principalmente na cor. A cebolinha ap0ds a desidratacdo apresentou perda da cor AE = 5,95 o que
evidencia a diferenca do produto desidratado.

Quadro2: Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas e cor da cebolinha.

Cebolinha in natura Cebolinha desidratada
Umidade 92,5% 6.0%
Sélidos soluveis totais 4,66 °Brix 8,65
pH 5,63 6,38
%Acidez em acido citrico 0,12 1,08
Rendimento 4,60%
L 36,74 30,80
a* -9,75 -10,07
b* 13,3 13,45
AE - 5,95

CONCLUSAO

Conclui-se que o modelo polinomial de segundo grau ajustou-se bem aos dados experimentais da
curva de secagem da cebolinha. A secagem influencia na cor do produto resultando em perda da
cor. A cebolinha apds desidratada sofre ligeira modificacdo em suas caracteristicas fisico-quimica.
Sugiro pesquisa em relagdo a comercializacdo deste produto.

REFERENCIAS

BEZERRA, T. S. Desidratagdo de Hortalicas: aspectos tedricos. Brasilia, 2007. Disponivel em:
<http://www.bdm.unb.br/bitstream/10483/318/1/2007_TanyaSulamythaBezerra.pdf>. Acesso em:
10 jun. 2017.

BRASIL. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolucdo RDC n° 272 de 22 de
setembro de 2005. Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e
Cogumelos Comestiveis, revogando a resolucdo - CNNPA n° 12, de 24 de julho de 1978. Diario
Oficial [da] Unido, Brasilia 23 de setembro de 2005.

CANO-CHAUCA, M. et al. Curvas de secagem e avaliacdo da atividade de 4gua da banana passa.
Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos, v. 22, n. 1, 2004.p.121-132.
CELESTINO, S. M. C. Principios de secagem de alimentos. Planaltina: Embrapa Cerrados, 2010.
51p. (Embrapa Cerrados, Documentos, 276). Disponivel em:

UF7G ——
| INSTITUTO
CAMPUS o
MONTES CLAROS DE CIENCIAS

AGRARIAS

432



ISIMEAL

11 Simpdsio de Engenharia
de Alimentos da UFMG

200 ;
- “wi< . \ Uma nova perspectiva na
Sustentabilidade ( 2%:2‘ ¥ ) producao de alimentos

<http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/883845/1/doc276.pdf>. Acesso em: 10 jun.
2017,

COSTELL, E., FISZMAN, S.M., DURAN, L. Propriedades fisicas |. Reologia de sélidos y textura.
In: AGUILERA, J.M. (Ed.). Temas en tecnologia de alimentos. México: Editora do Instituto
Politécnico Nacional, 1997. p. 215-260.

JUNQUEIRA, A. H.; LUENGO, R. F. A. Mercados diferenciados de hortalicas. Horticultura
Brasileira, v. 18, n. 2, p. 95-99, 2000.

NIHJHUIS, H. et al. Research needs and opportunities in the dry conservation of fruit and
vegetables. Drying Technology, v.14, n.6, p.1429-1457, 1996.

PREGNOLATTO, W.; PREGNOLATTO, N. P. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz:
métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. Sdo Paulo, Brasil: Instituto Adolfo Lutz,
1985.

SILVA, M. G. da. Cinética de secagem de hortalicas: Estudo preliminar. 2014. 42f. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduacdo em Quimica Industrial), Universidade Estadual da Paraiba,
Campina Grande, 2014.

433

UF7G ——
| INSTITUTO
CAMPUS o
MONTES CLAROS DE CIENCIAS

AGRARIAS



