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1. INTRODUCAO

O morangueiro (Fragaria L.) é produzido e apreciado nas mais variadas
regibes do mundo, sendo a espécie do grupo das pequenas frutas de maior
expressao econbmica, e tem ganhado grande destaque na area da saude, devido
a composicao quimica que apresenta, pois € rico em vitamina C e em compostos
fenolicos (OLIVEIRA et al.,, 2005; PEREIRA apud AABYET., 2009). Devido a
composicdo quimica complexa, todos os produtos processados de morango,
geléias e sucos, por exemplo, mesmo elaborados e embalados com alta
tecnologia, tém vida de prateleira relativamente curta com perdas expressivas de
cor e sabor. A perda de qualidade € diretamente proporcional ao tempo e
temperatura elevados ao qual o produto é exposto no processamento e durante
seu periodo de comercializacdo. Sendo o morango uma fruta com alto teor de
compostos antioxidantes, é necessaria sua conservacao por longos periodos,
mantendo as propriedades semelhantes as da fruta fresca, sendo este um desafio
tecnoldgico a ser vencido, podendo ser a liofilizagdo uma alternativa viavel para
uma melhor conservacao.

A liofilizacdo, também chamada de criodesidratacdo, € um tipo particular de
desidratacdo por sublimacéo. Para realiza-la, congela-se o produto, colocando-o
em temperatura e pressao de vapor d’agua inferiores as do ponto triplo da agua
(0,0099 °C e 610,5 Pa), proporcionando-lhe o calor latente de sublimacdo. Os
liofilizadores constam dos seguintes elementos basicos: uma camara de vacuo, o
onde se introduz o alimento, uma fonte de calor, condensador e uma bomba de
vacuo (ORDONEZ, 2005).

Apos a liofilizacdo existe a preocupacdo com o armazenamento. De acordo
com BOSS (2004), o produto liofilizado deve ser embalado sem umidade
atmosférica, e em alguns casos embala-se o produto seco em gas nitrogénio e
diéxido de carbono. Se o0 processo ocorrer corretamente e for mantido em
condi¢cdes adequadas o produto pode ser guardado por um periodo maior de
tempo e suas propriedades serdo mantidas.

Poucas sao as informagfes na literatura sobre a liofilizagdo de morango e
armazenamento de morango liofilizado, demonstrando a necessidade de novos
estudos.

Em face do exposto, o presente trabalho tem como objetivo verificar o efeito
do armazenamento de morango liofilizado sob solidos soluveis, pH e acidez.

2. METODOLOGIA

Os morangos da variedade Tudla foram obtidos de um produtor da cidade de
Dom Pedrito, safra 2013, mantidos sob refrigeracdo e encaminhados até o
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laboratorio de Processamento de Produtos de Origem Vegetal da Unipampa
campus Bagé. As frutas foram mantidas sob congelamento para liofilizacédo e

posteriores analises, sendo estas realizadas no morango in natura e liofilizado (1°,
15° e 30° dia).

2.1. Liofilizacao

Os morangos inteiros, apos congelamento rapido, foram liofilizados por 24
horas, em liofilizador marca Liotop (Figura 1), modelo L101, com temperatura de
trabalho de - 55°C. Logo apéds, foram embalados a vacuo em embalagens de
polipropileno, como mostrado na Figura 2, e armazenados em temperatura
ambiente.

Figura 1: Morangos sendo liofilizado no liofilizador utilizado no presente

Fonte: O autor, 2014.

Figura 2: Morangos embalados, apos liofilizag&o.

Fonte: O autor, 2014.

2.2. Sé6lidos soluveis

Os sdélidos soluveis foram determinados através de analise em Refratdmetro
de bancada do tipo Abbé, com resultados expressos em Graus Brix (°B), de
acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.3.pH

A determinacdo do pH foi feita através de um pHmetro digital
microprocessado da marca Del lab modelo dI- Ph, previamente calibrado com
soluc¢des tampéo pH 4,0 e 7,0.



C'DQOl 4

CONGRESSO HNICIACAO
EFEDERALD PELOTAS

2. 4. Acidez titulavel total

A acidez total (ATT) foi determinada pelo procedimento titulométrico de
acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008). A titulacéo foi realizada com NaOH, 01N
padronizado, com resultados expressos em % de acido de citrico.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, encontram-se o0s resultados da caracterizacdo do fruto
referente ao teor de solidos solluveis, pH, e acidez total titulavel do morango in
natura, logo apés liofilizacdo e apdés armazenamento sob vacuo, aos 15 e 30 dias.

Tabela 1: Caracterizacao fisico-quimica de morango in natura, liofilizado e
apo6s armazenamento.

Atributos In natura Liofilizado 15dias 30 dias
Solidos Solaveis (°Brix) 7,2+0,03" 9,8+0,12° 11,3+0,09¢ 6,6+0,11°
pH 2,64+0,30" 3,09+0,12° 3,47+0,08¢ 2,91+0,15%
AcidezTitulavel(%) 1,00+0,12% 1,19+0,09% 1,97+0,07%  1,99+0,1%

*Médias de trés repeticdes * estimativa de desvio padréo
**Letras mailsculas indicam a diferenca significativa ao nivel de 5% entre morango in
natura, liofilizado, 15 e 30 dias dentro do mesmo atributo

Com relacdo aos resultados encontrados para soélidos solluveis, observou-se
diferenca significativa se comparado com o produto in natura, no qual
apresentava valores de 7,2° passando para 9,8°B quando liofilizado e
aumentando até 15° dia para 11,3°B e tendo decréscimo no 30° dia de
armazenamento. O aumento do teor de solidos sollveis totais € um indicativo do
fator de qualidade dos frutos quanto ao sabor. Segundo Pereira (2009), o teor de
sélidos soluveis totais (SST) fornece um indicativo sobre a quantidade de
acucares que estdo presentes nos fruto conforme avanca o estadio de maturacao.
Os SST, podem variar conforme as espécies, as cultivares e o clima (CHITARRA
e CHITARRA, 2005). Pereira et al., (2006), constataram diminuicdo dos solidos
solliveis no tomate em pd, onde atribuiram a diminuicdo possivelmente ao
aumento de umidade nas amostras ou pela degradacao e/ou transformacdo dos
acucares redutores em outros acucares.

Os resultados obtidos para o pH demonstram que houve um aumento com o
processo de liofilizagdo do morango ao compara-lo ao produto in natura. Quando
comparado com Francoise et al, (2009), observa-se que o0s resultados
encontrados estdo abaixo dos encontrados pelos autores que encontraram entre
3,5 e 3,6. O estagio de maturacéo a variedade e o clima podem ter influenciado.
Correa et al (2011), salienta que o aumento do pH pelos processos de
desidratacéo por liofilizacdo pode ocorrer devido a perda de compostos volateis
durante o processo de secagem. Os resultados encontrados sdo proximos aos
obtidos por Campo (2012), que avaliou o pH e solidos soluveis totais no sistema
de producgéo convencional de morangos, obtendo valores de 3,31 para pH e 6,9°B
para solidos soluveis.

De acordo com os dados dispostos na Tabela 1, observa-se que nado houve
diferenca significativa na acidez titulavel do morango in natura para liofilizado,
assim como também n&o houve diferenca entre o 15° e o 30° dia de
armazenamento. Segundo Calegaro et al,. (2002), o aumento na acidez deve ser
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conseqiéncia da sintese de acidos organicos e da perda de agua sofrida pelos
frutos.

4. CONCLUSOES

Através do estudo realizado, pode-se concluir que o método de liofilizacao
€ um processo de conservacdo viavel para producdo de morangos inteiros
desidratados, ja que, a reducdo de umidade proporciona uma vida de prateleira
maior, devendo ser realizado estudos complementares para a observacdo de
outras caracteristicas presentes nesta cultura.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BOSS. A.E. Modelagem e otimizacédo do processo de Liofilizacdo: Aplicacdo para
leite desnatado e café soltvel. 2004. 129 f. Tese (Doutorado em Quimica).
Universidade de Campinas- Sao Paulo.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

CALEGARO, J.M.; PEZZI, E.; BENDER, R. J. Utilizacdo de atmosfera modificada
na conservacdo de morangos em pos-colheita. Pesquisa Agropecuéria
Brasileira. v. 27, n. 8. 2002.

CAMPO, Camila. Desidratacdo osmdtica de morangos cv. Aromas. 2012. 45f.
Monografia (Tecnologia em Alimentos). Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e
Tecnologia, Rio Grande do Sul, RS.

CORREA, S. C.; CLERICI, M. T. P. S.; GARCIA, J. S.: FERREIRA, E. B
EBERLIN, M. N.; AZEVEDO, L. Evaluation of dehydrated marolo
(Annonacrassiflora) flour and carpels by freeze-drying and convective hot-air
drying. Food Research International, n.44, p.2385-2390, 2011.

FRANCOISE, K. A.; KABLAN, T.; KAMENAN, A.; LAGAUDE, A. Rheological and
Biochemical Properties of Acidified Milk / Pectin Co-Gels. European Journal of
Scientific Research. v. 25, n. 4, p. 584-596, 2009.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos-fisicos para andlises de
alimentos. Sao Paulo. 4°. ed. Sdo Paulo Instituto Adolfo Lutz, 2008.

ORDONEZ, A. O. Tecnologia de Alimentos. Artmed: S&o Paulo, v.2, 2005. 228p

OLIVEIRA, R. P.; NINO, A. F. P.; SCIVITTARO, W. B. Mudas certificadas de
morangueiro: maior producdo e melhor qualidade da fruta. A Lavoura, v. 108, p.
35-38, 2005.

PEREIRA, I. E.; QUEIROZ, A. J. M.; FIGUEIREDO, R. M. F. Caracteristicas fisico-
quimicas do tomate em poO durante 0 armazenamento. Revista de Biologia e
Ciencia da Terra, v.6, n1, 2006.

PEREIRA, W. R. Produtividade e Qualidade de frutos de cultivares de
morango em diferentes épocas de plantio. 2009.59f. Tese (Doutorado em
Fitotecnia)- Universidade Federal de Lavras. Minas Gerais.



