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PROCESSOS DE CONSERVACAO DE
ALIMENTOS QUE ENVOLVEM A
REDUCAO DE AGUA
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CONCENTRACAO



CONSIDERACOES

v Eliminacao parcial da agua do alimento

v Economia com embalagem, transporte e
armazenamento

v'Concentracao x atividade de agua (a,)

v Efeitos sobre propriedades fisicas,
nutrientes e micro-organismos

v  Necessidade de métodos combinados

v Pré-processo para a secagem



FUNDAMENTOS

Evaporacao:
P.=P,




FUNDAMENTOS

v Transportes envolvidos:

* Transferencia de calor —» aguecimento do
produto

* Transferencia de massa — evaporacao da
agua

* Transferencia de quantidade de
movimento — transporte do fluido



EQUIPAMENTOS

Tacho aberto

Rosinelson Pena



EQUIPAMENTOS

Tacho a vacuo



EQUIPAMENTOS

Evaporador



PROCESSOS NAO CONVENCIONAIS
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APLICAGOES

v Doces em geral (adicao de acucar) —
conservacao (Tpressao osmético, va,)

v Suco concentrado — conservacao
(pasteurizacao, embalagem)

v Extrato e molho de tomate — conservacao
(acidez, conservante, embalagem)

v’ Leite condensado (adicao de acucar) —
conservacao (pasteurizacao, embalagem)
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CONSIDERACOES

v Remocao da agua de um alimento na forma
de vapor — evaporacao termica ou contato
com uma fase gasosa insaturada (ar)

v Economia com embalagem, transporte e
armazenamento

v' Secagem x atividade de agua (a,,)

v’ Efeitos sobre propriedades fisicas, nutrientes
€ micro-organismos

v Tipos: natural (sol) e artificial (secadores)




CONSIDERACOES

v Curva de secagem
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CONSIDERACOES

v Curva de secagem
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CONSIDERACOES

v Curva de taxa de
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FUNDAMENTOS

v Evaporacao térmica (ebulicao)
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P.=P, — Evaporacao



FUNDAMENTOS

v Contato com uma fase gasosa insaturada (ar)
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FUNDAMENTOS

v Transportes envolvidos:

* Transferencia de calor —» aquecimento do
ar e do produto

= Transferéncia de massa — difusao e
evaporacao da agua

* Transferéencia de quantidade de
movimento — transporte do fluido



PROCESSOS

v’ Secagem natural

Secagem de ameéndoas de cacau



PROCESSOS

v' Secador de bandeja — soélidos
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PROCESSOS

v Secador de bandeja — sélidos
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PROCESSOS

v Secador de bandeja — soélidos
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PROCESSOS

v Secador de esteira — solidos
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PROCESSOS

v' Secador de tambor rotativo — graos
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PROCESSOS

v Secador de tambor (filme) — pastas

Secador continuo



PROCESSOS

v Secador de leito fluidizado — particulados
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PROCESSOS

v Transporte pneumatico — particulados
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PROCESSOS

v Secagem por atom
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PROCESSOS

v Liofilizacao
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APLICACOES

v Cereais (trigo, arroz, milho, cevada, aveia,
centeio, sorgo)

v Graos (soja, feijao, ervilha, grao de bico,
lentilha)

v Produtos em poé (sucos, leite, café, chocolate)

v Farinhas

v Frutas secas

v Carne e pescados secos

v' Conservacao — pasteurizacao / a, (fluidos),
sanitizacao / a, (solidos)



DESIDRATACAO
OSMOTICA




CONSIDERACOES

v Eliminacao parcial da agua do alimento
v DO x atividade de agua (a,)

v Efeitos sobre propriedades fisicas,
nutrientes e micro-organismos

v Necessidade de métodos combinados

v Pré-processo para a secagem — reducao
de custos



FUNDAMENTOS

Desidratacao osmoética
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FUNDAMENTOS

Impregnacao
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FUNDAMENTOS

v Transportes envolvidos:

* Transferencia de calor —» aguecimento da
solucao osmotica

= Transferéncia de massa — difusao da
agua e de solidos

* Transferencia de quantidade de

movimento — se houver transporte do
fluido



FUNDAMENTOS

v Controles:

Agente osmotico (NaCl, sacarose, glicose,
frutose, sorbitol)

Tipo de solucao (binaria, ternaria)
Concentracao da solucao osmoética
Relacao amostra/solucao — Coolucao Cte
Agitacao - homogeneidade

Temperatura — TPA Isensorial e bioativos
Tempo

Pressao (vacuo) — 40, e liquido dos poros



APLICAGOES

v Frutas — uva-passa, banana-passa
v Carnes — charque, carne de sol
v Pescados — peixe, camarao, mariscos
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