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INFLUÊNCIA DA CONCENTRAÇÃO E DA PROPORÇÃO FRUTO:XAROPE
NA DESIDRATAÇÃO OSMÓTICA DE BANANAS PROCESSADAS1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Matéria-prima
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2.2 – Procedimento experimental durante os pré-
tratamentos osmóticos e secagem final da banana
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2.3 – Determinações analíticas
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Avaliação dos tratamentos osmóticos como pré-
tratamento da secagem

3.1.1 – Avaliação dos tratamentos osmóticos sem
a utilização de vácuo
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y  = -1,1287x2 + 13 ,99 4x  - 10,933   R2 = 0,966

y  = -1,3537x2 + 15 ,56 1x  - 12,666   R2 = 0,981
y  = -1,3023x2 + 13,84 8x -  11,4 6     R2 = 0,9822

y  = -1,2331x2 + 12 ,77 7x - 11,178   R2 = 0,9904

y  = -0,4489x2 + 7, 245 2x - 6,7404   R2 = 0,9932

y  = -0,4105x2 + 6, 178 9x - 4,2136   R2 = 0,9323
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y  = 0,3239x3 - 4,1614x2 + 1 6,23x - 1 2,429    R2 = 0,7758

y  = -1,1205x2 + 9,31 38x  - 8,59 15                 R2 = 0,9696
y  = -0,7299x2 + 6,64 94x  - 5,63 76                 R2 = 0,8739

y  = -1,6101x2 + 13,9 99x  - 12,1 07                 R2 = 0,9631

y  = -0,4182x2 + 4,57 18x  - 3,50 65                 R2 = 0,9279
y  = -0,9154x2 + 7,85 39x  - 5,25 96                 R2 = 0,8071
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3.1.2 – Avaliação dos tratamentos osmóticos com
utilização de vácuo
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3.2 – Construção da curva de secagem da banana
pré-tratada por desidratação osmótica com e sem
utilização de vácuo
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y  = -1,3668x2 +  16,764x - 1 5,776      R2 =  0,9943

y  =  -0,6347x2 + 10,295 x - 10,10 4      R2 = 0,9975

y  = -0,1782x2 + 5,7304x - 4,714       R2 =  0,9859

y  =  -0,5259x2 + 12,705x - 1 2,421      R2 = 0,9977

y  = -0,0364x2 + 3,3732x - 2 ,4412     R2 = 0,8680

y  = 2,5578x2 - 2,5553x +  0, 0888       R2 =  0,9997
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y  = 0,2759x2 + 11 ,474x - 12 ,431        R2 = 0,9889

y  = 0,1002x2 + 4,8858x  - 4,3826         R2 = 0,9971
y  = -0,985x2 + 1 5,16 x - 13,433          R2 = 0,9750

y  = 0,2314x2 + 3 ,026 1x - 1,472          R2 = 0,9674

y  = -0,8258x2 + 12,894x - 11,68 6       R2 = 0,9925
y  = -0,0526x2 + 1 5,434x - 15,57         R2 = 0,9994
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4 – CONCLUSÕES
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y =  0,0212x2 - 2,9042x + 58,691   R2 = 0,9912

y =  0,0399x2 - 2,6874x + 44,197   R2 = 0,9427
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y = -0,0201x 2  +  2,7982x  + 33,904   R 2  = 0,9789 

y = -0,0566x 2  + 3,0282x  + 44,568   R 2  = 0,9616 
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Xarope: 65º Brix - 1:2  (s/V) 

Xarope: 65º Brix - 1:2  (c/V) 

Determinaç ão 
Fruto 

����������
Final da Osmos e Final da Secagem  

  SV CV SV CV 

Umidade (%) 67,60 56,39 41 ,80 15 ,14 19,41 

At ivid ade de  Água (Aa) 0,953 0,940 0,915 0,730 0,723 

Sólidos  Solúv eis (ºBrix) 27,60 36,80 47 ,80 73 ,80 71,30 

Perda de Pes o (%) nd nd nd 41 ,21 31,82 

 

y  = -0,0005x2 - 0,0045x + 0,9488   R2 = 0,9829

y  = -0,0002x2 - 0,0151x + 0,9366   R2 = 0,9611
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