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RESUMO - O conhecimento e o entendimento das isotermas de adsor¢do de umidade em
alimentos sdo de grande importancia para a ciéncia e tecnologia de alimentos, fornecendo
informacdes para o desenvolvimento e otimizacdo de processos, para a solucdo de problema no
armazenamento, para a modelagem das mudancas de umidade que ocorrem durante a secagem e,
para a predi¢do do tempo de vida ttil. Desta forma, objetivou-se estimar as isotermas de adsor¢ao
das folhas desidratadas do coentro, nas temperaturas de 20, 30 e 40°C. Para a representacdo das
curvas utilizou-se quatro modelo matematicos. De acordo com os resultados obtidos os modelo
que melhor representaram os dados foram os de Peleg e Smith.
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I- INTRODUCAO

O coentro ¢ uma hortalica condimentar da familia das umbeliferas, de uso bastante
difundido em varios paises do mundo incluindo-se o Brasil, onde é produzido, principalmente,
nas regides Nordeste e Norte.

Devido ao seu aroma e sabor caracteristicos, aliado a uma tendéncia cada vez maior de se
consumir alimentos industrializados, muito préximos dos alimentos in natura, tem-se buscado
formas de processamento que promovam e/ou possibilite o emprego dos alimentos com qualidade
nutricional e aparéncia préxima ao do produto natural.

Dentre as técnicas empregadas para a manuten¢do da qualidade pds-colheita de hortalicas, a
desidratacao, além de ser utilizada como um método de conservagao, impedindo a deterioracdo e
perdas do valor comercial, resulta ainda em uma transformagdo do produto, agregando valor e
dando origem a uma nova op¢ao no mercado.

A atividade de dgua (ay) € uma medida da quantidade de dgua livre ou ativa contida no
alimento, geralmente obtida em relagdo a pressdo de vapor da dgua pura. A importancia da
determinagdo dessa medida em alimentos reside no fato de que, por meio dela podem ser
previstos reagdes quimicas e enzimaticas e desenvolvimento de microrganismos, ademais, pode-
se propor sistemas adequados de embalagens para o produto.

O presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de se determinar as isotermas de
adsor¢do das folhas do coentro variedade verddo e definir o modelo que melhor representa o
comportamento dos dados experimentais.
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II - MATERIAL E METODOS

As folhas foram desidratadas em secador de leito fixo na temperatura de 60°C e
velocidade do ar de secagem de 1,5m s, sendo em seguida acondicionadas embalagens de
polietileno de alta densidade embalagens de polietileno de alta densidade.

Para a obtencdo das isotermas de adsorcdo da folha do coentro desidratada utilizou-se o
equipamento Termoconstanter Novasina TH-200, o qual € projetado para a medida da atividade
de 4gua a temperatura controlada. Cerca de 1 g da amostra foi pesada em cédpsulas plésticas, as
quais foram submetidas a um ambiente saturado (dessecador com 4gua destilada) para o processo
de adsor¢dao. Em intervalos descontinuos, as cdpsulas plasticas, contendo as amostras, foram
levadas ao equipamento Novasina para a determinacao da atividade da dgua nas temperaturas de
20, 30 e 40°C; onde permaneciam até estabilizacdo das leituras, para entdo, serem retiradas e
pesadas em uma balancga analitica, sendo retornadas novamente para o ambiente saturado. A
sucessao dessas leituras indica os pontos da curva da isoterma de adsor¢do da folha e do caule
desidratados. Posteriormente a determinagcdo desses pontos, as amostras foram levadas a estufa
sem circulagdo de ar, a 70°C por 24 horas para determina¢cdo da massa seca e posteriormente da
umidade de equilibrio.

Os dados experimentais obtidos foram submetidos aos modelos matematicos de GAB,
Oswin, Smith e Peleg por meio de regressdes nado-lineares, utilizando-se o programa Statistica,
versao 5.0.

Tabela 1 — Modelos utilizados para representacdo dos dados experimentais.

Modelos Equacao Referéncias
Smith u,=a—bln(l-a,) LABUZA et al., 1985
b
Oswin u, =a — LABUZA et al., 1985
(i-a,)
Peleg u, = Klawn‘ -|—K2aW"2 PELEG, 1993
x,,Cka,,
GAB u, = LABUZA et al., 1985

(1-ka,)1-ka, +Cka,,)

Em que u, é a umidade de equilibrio (g 4gua g de ms); a,, é a atividade de 4gua; X,, é a umidade na monocamada
molecular (g 4gua g de ms'); C é a constante de Guggenheim; k é a fator de corre¢do das propriedades da
monocamada; a, b, n;, np, K; e K, sdo parametros dos modelos.

Como critério para determinacdo dos modelos, que melhor representam os dados
experimentais, utilizou-se o coeficiente de determinagao (RZ) e o desvio relativo médio (DRM).

DR = 100 Z (“ - “]

n oo u

eexp

Sendo DRM o desvio relativo médio (%), u.., os valores obtidos experimentalmente, u,,. 0s
valores preditos pelo modelo e n o numero de observagdes realizadas.
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III - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos experimentalmente, referentes a umidade de equilibrio (u.) das folhas do
coentro desidratado e seus respectivos valores da atividade de 4gua (a,) para as temperaturas em
estudo, encontram-se representados na Figura 1.
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Figura 1 — Isotermas de adsor¢do das folhas do coentro desidratadas.

Verificam-se que a umidade de equilibrio da folha desidratada decresceu, na maioria dos
casos, com o aumento da temperatura (Figura 1) a uma atividade de 4gua constante e, tal
comportamento € atribuido ao alto estado de excitacdo das moléculas de dgua em temperaturas
elevadas, diminuindo as forgas de atracao entre as moléculas (MOHAMED et al., 2003).

Os parametros dos modelos, bem como os valores do coeficiente de determinacao (R) e
os desvios relativos médios (DRM) que foram estimados para as isotermas de adsorcao das folhas
do coentro desidratadas,encontram-se na Tabela 1. Conforme os resultados apresentados
verificou-se que os modelos de Smith e Peleg representaram com mais precisdao os dados
experimentais, apresentando R’ acima de 99% e o menor valor para o DRM.

O modelo de Peleg ja foi reportado por diversos pesquisadores, dentre eles, destacam-se
PARK et al. (2002), por estudarem as isotermas de dessor¢do da folha de horteld, nas
temperaturas de 30 e 40°C.

Verificou-se que os valores referentes ao contetido de umidade da monocamada molecular
(Xm), do modelo de GAB, flutuaram aleatoriamente dentro da faixa de temperatura estudada
Tabela 2. Esta mesma tendéncia foi obtida por GHODAKE et al. (2005) ao estudarem as
isotermas de adsor¢ao do cha preto, nas temperaturas de 20, 30 e 40°C.

Os valores Xm, nas temperaturas estudadas encontram-se acima do valor determinado
para alimentos por LABUZA et al. (1985), que indicam como valor mdximo para Xm de 10%

(b.s.).
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Tabela 2 - Parametros dos modelos aplicados aos dados experimentais das isotermas de adsorcao
das folhas desidratadas do coentro.

Modelos Tem?oe (lj'?tura Parametros R’ lz{;o]‘)l
a b
50 -0,040 0,163 99,536 4,50
Smith 40 -0,032 0,163 99,775 2,97
30 -0,033 0,170 99,477 3,43
20 -0,027 0,182 99,544 5,66
50 0,072 0,868 97,871 15,09
Oswin 40 0,079 0,841 98,768 9,72
30 0,086 0,779 08,336 8,57
20 0,096 0,828 98,635 12,12
ki n; k> n;
50 0,198 2,459 0,198 2,459 99,466 3,07
Peleg 40 0,179 2,150 0,179 2,150 99,688 2,48
30 0,190 2,174 0,190 2,174 99,035 3,40
20 0,200 2,037 0,200 2,037 99,463 4,93
Xm C K
50 0,232 0,423 -1,297 97,632 15,36
GAB 40 0,183 0,647 -2,943 98,555 10,28
30 0,246 0,707 -7,106 97,635 9,71
20 0,214 0,686 -3,534 98,419 12,40

IV - CONCLUSOES

Os modelos matematicos de Peleg e Smith representam o comportamento das isotermas
de adsorcdo das folhas desidratadas, apresentando os maiores R’ e os menores DRM.
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