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1 INTRODUÇÃO 

A amora-preta tem despertado a atenção dos consumidores e produtores por 
apresentar elevado teor de antioxidantes, dos quais os mais ativos e frequentemente 
encontrados neste fruto são os compostos fenólicos. As propriedades benéficas 
desses compostos, tais como, a redução do risco de câncer e de doenças cardio-
vasculares (JACQUES et al., 2011) podem ser atribuídas à sua capacidade de se-
qüestrar os radicais livres. . 

Entretanto, os frutos da amoreira-preta apresentam curto período de produ-
ção, além disso, sua estrutura frágil e alta taxa respiratória tornam-os com uma vida 
de prateleira bastante curta. A firmeza dos frutos ao serem colhidos é um fator que 
influencia na vida de prateleira, uma vez que o manuseio pode danificá-los facilmen-
te, deixando-os mais vulnerável a patógenos, limitando o seu fornecimento ao mer-
cado (ANTUNES et al., 2003).  

Por outro lado, a desidratação osmótica é um processo de remoção parcial 
de água livre dos alimentos e impregnação de sólidos, utilizada principalmente como 
um pré-tratamento antes do congelamento ou da secagem convectiva com o objetivo 
de melhorar a qualidade sensorial e nutritiva do produto final ou formular novos pro-
dutos. Em várias frutas, como kiwi, morangos, pêssegos e goiabas, observou-se 
maior preservação da cor, do teor de vitamina C, do conteúdo de antocianinas e de 
compostos voláteis para as amostras tratadas previamente em solução osmótica e 
posterior congelamento (TORREGGIANI et al., 2001; TORREGGIANI  et al., 1995) 
ou finalização com secagem em corrente de ar convencional (FORNI et al., 1997; DI 
CESARE et al., 1999). 

  Tendo em vista que vários produtores da região de Pelotas têm demonstrado 
interesse em desenvolver produtos de amora, como forma de viabilizar seu aprovei-
tamento comercial, principalmente na forma de desidratados, o presente trabalho 
tem por objetivo estudar o processo de desidratação osmótica em frutos de amorei-
ra-preta e caracterizá-los quanto ao teor de compostos fenólicos totais.  
 
2 METODOLOGIA (MATERIAL E MÉTODOS) 

2.1 Matéria-prima: 

Os frutos de Amora-preta (Rubus spp. L) da cultivar Tupy provenientes do 
município de Pelotas, foram colhidos em estádio de maturação comercial, e levados 
para os laboratórios de Processamento e de Cromatografia da Universidade Federal 
de Pelotas, onde foram previamente sanitizadas e processados. 

 
2.2 Delineamento experimental 
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Realizou-se 18 tratamentos com duas repetições provenientes da combinação 
de três temperaturas (30, 45 e 60ºC) e três tempos de processos (1, 2 e 3 horas) 
para a fruta in natura (controle) e para a fruta tratada previamente com solução 0,5% 
de NaOH a 80ºC por 30 segundos. 
 
2.3 Processo 

A desidratação osmótica foi realizada em um banho provido de aquecimento 
com resistência elétrica, termostato e agitação. Utilizou-se uma solução osmótica de 
65ºBrix e a proporção fruta:solução foi de 1:4. Após a desidratação osmótica as fru-
tas foram transferidas para uma peneira por 3 minutos para escoar a solução. Logo 
as frutas foram lavadas por breve imersão em água e novamente escorridas por 3 
minutos para retirar o residual de solução de sacarose aderida às frutas.  

 
2.4 Avaliações 

As avaliações foram realizadas para a fruta in natura (controle) e tratada com 
NaOH.  
Umidade: O teor de umidade foi realizado de acordo com a metodologia da 
A.O.A.C., 1980. Para expressar a perda em percentual de água utilizou-se a fórmu-
la: 
PA(%) = [(Ui x Pi) – (Uf x Pf)*100)]/Pi 
Sendo: PA = perda de água; Ui = umidade inicial; Uf= umidade final; Pi = Peso inici-

al; Pf = Peso final 
 Fenóis Totais: A extração de fenóis totais foi realizada através do método de Fo-
lin- Ciocalteau, segundo Swain e Hillis, 1959. A absorbância foi medida em espectro-
fotômetro (Ultrospec 2000, Pharmacia Biotech, Cambridge, Inglaterra) a 765nm. A 
quantificação foi feita através de uma curva padrão com ácido gálico. 
 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Tratamentos osmóticos para a fruta in natura (controle) 
Na figura 1 encontra-se a curva da desidratação osmótica de amora-preta nas 

temperaturas de 30, 45 e 60°C durante 3 horas de experimento. Na figura 2 é apre-
sentado o comportamento dos fitoquímicos para os mesmos tratamentos. 

 
 

Figura 1. Efeito do tratamento osmótico na perda de água (PA) 
para a fruta in natura (controle) 
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Tratamentos osmóticos para a fruta tratada com NaOH 
A figura 3 apresenta a curva para a desidratação osmótica de amora-preta para a 

fruta tratada previamente com solução de NaOH 0,5% por 30 segundos. Os experi-
mentos foram realizados nas mesmas condições utilizadas para a fruta in natura. Na 
figura 4 é apresentado o comportamento dos fitoquímicos para o mesmo tratamento. 
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Para a fruta in natura (controle), a perda de água e de compostos fenólicos to-

tais foi diretamente influenciada pelo acréscimo da temperatura e do tempo de imer-
são na solução osmótica, sendo que o efeito da temperatura foi preponderante ao 
tempo. O mesmo comportamento foi observado por Devic et al. (2010) durante a 

Figura 3. Efeito do tratamento osmótico na perda de água (PA) para 
a fruta tratada com solução de NaOH 

Figura 2. Efeito do tratamento osmótico no comportamento dos fe-
nóis totais para a fruta in natura (controle) 

Figura 4. Efeito do tratamento osmótico no comportamento dos fenóis 
totais para a fruta tratada com solução de NaOH   



 
 

desidratação osmótica de maças cortadas em cubos a 45 e 60°C. A perda de água 
durante os experimentos variou de 2,18 (30°C, 1h) a 44,31% (60°C, 3h). Observou-
se que a perda de água, para os diferentes tratamentos osmóticos, promoveu maior 
perda de fenólicos totais, possivelmente devido a lixiviação destes compostos.  
  Em relação ao tratamento prévio das frutas com solução de NaOH, observou-
se um aumento da perda de água na ordem de 10 a 20 pontos percentuais em rela-
ção ao controle (figuras 1 e 3) nas temperaturas de 30 e 45°C. A 60°C o efeito da 
temperatura foi preponderante ao efeito do tratamento com NaOH. Em relação aos 
fenóis totais, as perdas foram maiores do que para o controle nas três temperaturas.  
 
4 CONCLUSÃO 
 

É possível obter produtos de amora-preta com elevado conteúdo de fenóis to-
tais (685mg/100g) e perda de água intermediária (20%) em frutos in natura desidra-
tados osmoticamente à 45°C por 3 horas, assim como em frutos tratados previamen-
te com solução de soda cáustica à 30°C por 1 hora (ou 45º em 2h). Entretanto, o 
tratamento prévio das frutas com solução de NaOH diminui o tempo de desidratação 
osmótica e a temperatura de processo, promovendo uma economia de energi-
a.Produtos com elevada perda de água (40%) também podem ser obtidos, porém  
com menor conteúdo de fenóis totais (300 mg/100g). 
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