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RESUMO

As ervas condimentares estdo presentes no cotidiano de quase todos 0s povos e possuem
uma grande aceitacdo no mundo devido ao gosto requintado e aroma diferenciado,
tornando os pratos mais apetitosos e nutritivos. Como sdo alimentos muito pereciveis,
s80 necessarios processos simples e baratos que possam oferecer maior tempo de
conservacdo sem perder a qualidade nutricional. Uma das tecnologias usadas e de baixo
custo € a secagem, que oferece, através da remoc¢do da agua, um produto com maior
vida atil, maior facilidade no transporte, armazenamento e manuseio. Através da
remocao da agua pode-se obter o controle de desenvolvimento microbiano, levando a
estabilidade no armazenamento. O objetivo deste trabalho foi avaliar o processo de
secagem de ervas condimentares e verificar a umidade e a atividade de agua das ervas in
natura e secas. Os experimentos foram realizados com cinco ervas: alecrim
(Rosmarinus officinalis), alho (Allium sativum), coentro (Coriandrum sativum),
manjericdo (Ocimum basilicum) e salsa (Petroselinum sativum). As ervas foram
desidratadas em estufa a 60°C, com pesagens a cada 30 minutos até peso constante. Foi
possivel observar que a perda de massa € muito mais rapida nas primeiras horas da
secagem. Além disso, o teor de umidade e os niveis de atividade de agua sdo
eficientemente reduzidos possibilitando um alimento com maior vida atil e seguro do

ponto de vista microbioldgico.

Palavras-chave: Desidratacdo. Especiarias. Secagem.



ABSTRACT

Condiment herbs are present in the daily life of almost all peoples and have a great
acceptance in the world due to the exquisite taste and differentiated aroma making the
dishes more appetizing and nutritious. Because they are very perishable foods, simple
and inexpensive processes are needed, which can offer longer shelf life without losing
nutritional quality. One of the technologies used and low cost is the drying, which
offers, through the removal of water, a product with longer life, greater ease in
transportation, storage and handling. The removal of water allows the control of
microbial development, leading to stability in storage. The objective of this work was to
evaluate the drying process of condiment herbs and verify the moisture and water
activity of fresh and dry herbs. The experiments were carried out with five herbs,
rosemary (Rosmarinus officinalis), garlic (Allium sativum), coriander (Coriandrum
sativum), basil (Ocimum basilicum) and parsley (Petroselinum sativum). The herbs were
dehydrated in an oven at 60 °C, until constant weight. It was observed that the mass loss
is much faster in the first hours of drying. In addition, moisture content and water
activity levels are efficiently reduced, enabling a food with a longer shelf life and safe

from a microbiological point of view.

Keywords: Dehydration. Drying. Spices.
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1. INTRODUCAO

As ervas condimentares, também chamadas de “especiarias” ou ‘“temperos”,
tiveram grande influéncia na histéria mundial, chamando a atencdo de muitos povos e
desempenhando um importante papel nos grandes descobrimentos dos séculos XV e
XVI. Na antiguidade, as ervas condimentares se destacavam nas mesas dos
imperadores, a0 mesmo tempo em que eram utilizadas como remédios consagrados
(PEREIRA; SANTOS, 2013).

Presentes no cotidiano de quase todos os povos, a grande aceitacdo das ervas
condimentares no mundo se deve ao gosto requintado e aroma diferenciado,
embelezando os pratos e tornando-os apetitosos e nutritivos, além de suas propriedades
terapéuticas (MATQOS, 2007).

Segundo a Resolucédo da Diretoria Colegiada n°. 276/2005 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, especiarias sdo 0s produtos constituidos de partes
(raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes, talos) de uma ou mais
espécies vegetais, tradicionalmente utilizadas para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas; e temperos, os produtos obtidos da mistura de especiarias e de
outro(s) ingrediente(s), fermentados ou ndo, empregados para agregar sabor ou aroma
aos alimentos e bebidas.

Em virtude de tais produtos apresentarem alta perecibilidade, sdo necessarios
processos simples e baratos que possam oferecer caminhos para sua conservagdo sem
perder a qualidade nutricional (SOUZA, 2004).

Uma das tecnologias possiveis e de baixo custo é a secagem, que vai oferecer,
através da remocgdo da agua, um produto com maior vida util, maior facilidade no
transporte, armazenamento e manuseio, seja ele para consumo na forma direta, ou como
ingrediente na elaboracéo de outros produtos alimenticios (TRAVAGLINI; AGUIRRE;
SILVEIRA, 2001).

A secagem ou desidratacdo € um dos procedimentos mais importantes para a
diminuicdo da atividade de &gua (Aa) (OLIVEIRA; SOARES, 2012). Essa tecnologia
utiliza o ar quente para a transferéncia de calor para o alimento e a consequente
vaporizacdo da agua contida neste, ocorrendo a desidratacdo (CELESTINO, 2010) e
possibilitando o aumento de seu tempo de vida util, combatendo a perecibilidade e
evitando seu desperdicio.
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A umidade dos produtos alimenticios deve ser reduzida até atingir o nivel de 10-
15% para que oS microrganismos presentes no alimento diminuam seu crescimento
evitando a perda da qualidade. A ANVISA limita em no maximo 25 % de teor de agua
nos alimentos (MORAES, 2006).

Estudos e andlises de curvas de secagem e determinacdo do teor de &gua
permitem compreender e visualizar melhor o processo, assim como escolher o
procedimento, o tratamento, o equipamento e a temperatura adequada para se realizar a
desidratacdo do alimento, objetivando uma melhor qualidade sensorial e tecnoldgica
(OLIVEIRA et al, 2002).

Sendo assim, um dos objetivos mais importantes das pesquisas em conservacgao
de hortalicas é o desenvolvimento de produtos com longo prazo de validade, cujas
propriedades sensoriais e nutritivas se aproximem ao maximo das hortalicas in natura.
(MELONI, 2002). Se comparado ao produto fresco, h& reducdo de qualidade em
qualquer processo de secagem. Por isso se busca por meio de tecnologias melhorar os
métodos utilizados, visando reduzir ao maximo as perdas (FELLOWS, 2006).

Diante disso, o processo tecnoldgico de secagem dos alimentos possibilita maior
tempo de conservacdo das ervas condimentares, sendo importante seu estudo para

garantir um produto de melhor qualidade.



15

2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
Avaliar o processo de secagem de ervas condimentares.
2.2 Objetivos Especificos
-Realizar a cinética de secagem de ervas condimentares;
-Caracterizar as ervas desidratadas por meio da verificagdo da umidade e da atividade

de 4gua;

-Comparar as ervas secas com as ervas in natura;
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3. JUSTIFICATIVA

As ervas condimentares sdo alimentos bastante utilizados na culinéria brasileira,
pois, além de proporcionar mais sabor as preparac6es, sdo também uma alternativa para
a diminuicdo do uso excessivo do sal. Apesar destas vantagens, as especiarias possuem
um alto teor de &gua, o que diminui o tempo de vida de prateleira e oferece riscos de
contaminacdo durante sua manipulacdo. Nesse contexto, reduzir a agua desses produtos
€ muito interessante para aumentar sua durabilidade e aproveitamento.

A desidratacdo é uma das técnicas mais antigas para a conservagdo dos
alimentos, sendo muito utilizada por ser uma forma mais natural e mais simples de
conservacdo. Sua técnica é baseada na reducdo da disponibilidade de agua de um
alimento, aumentando seu tempo de vida Util e controlando a multiplicacdo de
microrganismos, garantindo mais seguranga ao consumidor. Seu uso é indicado devido
ao baixo custo e a facilidade de acesso, além da diminuicdo de custos com embalagens,
armazenamento e transporte, pois 0 volume do alimento desidratado é muito menor
comparado com o alimento in natura.

Tendo em vista a importancia das ervas condimentares na alimentacdo e do
processo de secagem para sua conservacdo, este estudo teve como objetivo analisar o
processo de secagem de ervas condimentares a fim de possibilitar a melhor utilizacao

para um maior tempo de conservacao das mesmas.
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4. REVISAO DA LITERATURA

4.1 Ervas Condimentares

Também chamadas de “especiarias” ou “temperos”, as ervas condimentares
sempre tiveram grande influéncia na histdria mundial, se destacando nas mesas dos
imperadores, a0 mesmo tempo em que eram utilizadas como remédios consagrados
(PEREIRA; SANTOS, 2013).

Os temperos sdo produtos obtidos da mistura de especiarias e/ou outro (s)
ingrediente (s), fermentados ou ndo, empregados para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas (ANVISA, 2015). As ervas aromaticas sdo plantas, normalmente de
pequenas dimensdes, cujas folhas ou outras partes verdes ddo o aroma caracteristico,
com potencial de substituir o sal, edulcorantes, amaciantes de carnes, entre outros. Esta
aceitacdo das ervas condimentares no mundo se deve ao gosto requintado e aroma
diferenciado, embelezando os pratos e tornando-os apetitosos e nutritivos, além de suas
propriedades terapéuticas. Estas podem ser encontradas frescas ou secas e devem ser
adicionadas no final do preparo do alimento (KINUPP; BARRQOS, 2007; STOBART,
2009).

H& uma vasta diversidade de aromas e sabores na culinaria brasileira. Essa
pluralidade de gostos ocorre, principalmente, devido ao uso de especiarias no preparo
dos pratos, que usa ingredientes tipicos da cultura de cada regido para atribuir sabor e

aroma peculiar aos alimentos (MENEZES et al., 2017).

4.1.1 Principais espécies de ervas condimentares

4.1.1.1 Alecrim (Rosmarinus officinalis L)

A espécie Rosmarinus officinalis L. (Figura 1), conhecida usualmente como
alecrim, é procedente da Regido Mediterranea e possui porte subarbustivo lenhoso,
ereto e pouco ramificado de até 1,5 m de altura. As folhas, muito aromaticas, medem de
1,5 a4 cm de comprimento por 1 a 3 mm de espessura (LORENZI; MATOS, 2006). O
alecrim, pertencente & Familia Lamiaceae, € uma especiaria conhecida desde a

antiguidade por seus efeitos medicinais. Atualmente, diversos estudos tém apontado tal
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especiaria como antioxidante e antimicrobiana (AFONSO et al., 2008).0 alecrim possui
sabor picante e é comumente utilizado em tempero para preparo de carnes suinas e para
ressaltar o sabor em certos pratos. Suas folhas frescas ou secas podem ser utilizadas em

molhos de tomate, pratos de saladas cruas e nos cereais (MENEZES et al., 2017)

4.1.1.2 Alho (Allium Sativum L.)

Allium sativum é uma planta herbacea, caracterizada por um bulbo (cabeca)
dividido em dentes (bulbilhos), conhecida popularmente como alho (Figura 2). Segundo
a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) € considerada uma erva,
sendo uma das primeiras a ser cultivada (PEREIRA; SANTOS, 2013).

Figura 2 — Allium sativumL. (Alho).

G

Fonte: https://pt.wikipedfa.org/wiki/AIho#/media/FiIe:GarIic.jpg
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Pertence & familia das Lilidceas e é nativa da Asia Central, e desde a antiguidade
era utilizada como alimento ou remédio, sendo cultivada em véarios paises e amplamente
conhecida no Brasil. Alem de ser considerada um ingrediente de significativa
importancia na culinaria e economicamente acessivel, essa planta é rica em compostos
sulfurados e possui alta concentracdo de fitoquimicos terapéuticos localizados nos
bulbos (HEIZMANN, 2001; MOTA et al., 2005). E um alimento funcional rico em
alicina que possui acao antiviral, antifingica e antibiotica, além de possuir consideravel
teor de selénio que age como antioxidante. Alguns compostos sulfurados presentes no
alho possuem atividade hipotensora, hipoglicemiante, hipocolesterolémica e
antiagregante plaquetaria, reduzindo o risco de doencas cardiovasculares. As demais
substancias encontradas no alho possuem atividade imunoestimulatoria e antineoplasica
(CORZO-MARTINEZ et al., 2007).

4.1.1.3 Coentro (Coriandrum sativumL)
O coentro provém da familia Umbellifera e, uma planta herbacea de origem
egipcia, com o nome cientifico de Coriandrum sativumL. (Figura 3), de caule cilindrico,

folhas verdes e brilhantes, de amplo uso e aceitacdo na Regido Norte e Nordeste.

Figura 3 — Coriandrum sativumL (Coentro)
" v ew
- ~ Xy I
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Fonte: http://flores.cuIturamix.com/informacoescoentro-cUItivo-dicas

Apresenta-se como uma fonte de vArios compostos nutricionais, como por

exemplo vitamina C, pro-vitaminas A, fibras, sendo boa fonte de célcio e ferro, assim
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como magnésio e manganés. Normalmente, esta hortalica € consumida em seu estado
natural; contudo, seu elevado teor de &gua favorece fortemente 0s processos
bioquimicos de degradacéo, reduzindo assim seu tempo de prateleira (LIMA et al.,
2007; SILVEIRA; PEREIRA; SANTANA, 2015). No seu pos-colheita, necessita de
refrigeracdo adequada, caso contrario, sofrerd alteracdo principalmente nas
caracteristicas que conferem sabor e aroma, justamente por apresentar elevado teor de
umidade (acima de 80%), o que contribui para sua deterioracdo (SILVA, 2010;
MACIEL, 2012).

4.1.1.4 Manjericao (Ocimum basilicum)

Segundo Rodrigues et al. (2005), o manjericdo (Ocimum basilicum L.) € uma
planta medicinal e aromaética, originéria da india. Também denominada de alfavaca,
alfavaca-cheirosa, basilico ou manjericdo comum, é a espécie da familia Lamiacea e

mais intensamente cultivada no Brasil (Figura 4).

Sua implantacdo no pais se intensificou apds a chegada de imigrantes italianos,
sendo que para este publico a planta faz parte de uma tradicdo culinaria muito forte
(REIS et al., 2007). E uma planta tradicionalmente utilizada como erva medicinal no
tratamento de dor de cabeca, tosse e diarreia, entre outros; sendo também considerada
fonte de componentes aromaticos. Seu 6leo essencial tem sido muito usado como
condimento em carnes, saladas, bebidas ndo alcodlicas, sorvetes e na indUstria de
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perfume e produtos de higiene bucal (LOUGHRIN; KASPERBAUER, 2001). Suas
folhas verdes e aromaticas sdo utilizadas frescas ou secas como aromatizante ou
tempero (BLANK et al., 2004).

4.1.1.5 Salsa (Petroselinum sativum)

A espécie Petroselinum sativum (Figura 5), da familia Apiacea e, € originaria
dos paises mediterraneos, principalmente na regido da Itdlia e da Sardenha
(GEMTCHUJNICOV, 1976). E vulgarmente conhecida como salsa ou salsinha e é
utilizada como condimento. (HEREDIA et al., 2003). A salsa € uma das mais populares
ervas aromaticas e é universalmente utilizada como tempero em sopas, molhos, carnes,
mariscos, omeletes e massas. Destaca-se pela maior presenca de vitamina C em relacao
a outros vegetais. E um poderoso diurético, prevenindo a retencdo de é&gua no
organismo (GUERREIRO, 1999).

p

Fonte: https://pt.wikipedia.org/wiki/Salsa_(planta)#/media/File:Salsinha.jpg

4.2 Ervas Desidratadas

As hortalicas sdo alimentos altamente pereciveis, se deterioram facilmente e
apresentam altos indices de perdas pds-colheita (SANTOS; SOUZA; CASTRO, 2012).
Aliado a uma tendéncia cada vez maior de consumo de alimentos industrializados com
caracteristicas proximas aos alimentos in natura, tem se buscado formas de

processamento que possibilitem a obtencdo de alimentos com qualidade nutricional e
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com maior tempo de prateleira (SILVA, 2010; MACIEL, 2012). Sendo assim, um dos
principais objetivos das pesquisas em conservacao de hortalicas é o desenvolvimento de
produtos com longo prazo de validade, com manutencdo de suas propriedades sensoriais
e nutritivas. Evidentemente, essas caracteristicas aumentam a probabilidade de
aceitacdo do produto pelos consumidores (MELONI, 2002).

A atividade de &gua (Aa), segundo Torrezan et al. (1997), representa a
disponibilidade de agua para o desenvolvimento de microrganismos e a ocorréncia de
reacOes deteriorantes, tais como escurecimento, oxidacdo e hidrolise. Desse modo, a
desidratacdo ou secagem dos alimentos constitui uma das técnicas de conservacdo que
reduz a quantidade de agua presente no alimento. Portanto, o processo de desidratar tem
como meta bésica prolongar sua vida de prateleira com poucas altera¢fes nutricionais e
sensoriais (BEZERRA, 2007).

Durante o processo de desidratacdo os alimentos podem sofrer alteracGes tanto
no seu valor nutricional como em suas caracteristicas organolépticas (BEZERRA,
2007). Algumas caracteristicas como cor, textura e sabor sofrem danos causados pelo
calor, sendo a textura a mais afetada devido as altas temperaturas provocarem alteracdes

fisicas e quimicas na superficie do alimento (CAMARGO, 2003).

4.3 Secagem

Segundo Fellows (2006), a secagem ou desidratacdo € o processo de aplicacao
de calor sob condic6es controladas para remover, por evaporacdo, a maior parte da dgua
presente em um alimento, diminuindo o volume e peso do produto e garantindo uma
maior durabilidade. E considerada a técnica mais utilizada para garantir produtos
agricolas com qualidade e estabilidade apos sua colheita e que permita o
armazenamento por determinado periodo de tempo (GONELLI, 2008). A agua é um
componente inerente aos alimentos e contribui para acelerar o seu processo de
deterioracdo (FELLOWS, 2006). Portanto, a diminuicdo da quantidade de &gua do
alimento reduz a sua deterioracdo, uma vez que a agua é o principal veiculo para a
proliferacdo dos microrganismos e reacdes quimicas nos alimentos (CHAVES et al.,
2004; GONELLLI, 2008), além de reduzir o peso e volume dos produtos desidratados,
facilitando o0 armazenamento e o transporte (FELLOWS, 2006).
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A secagem geralmente causa pequenas alteragdes no produto. As propriedades
organolépticas, principalmente a textura e o valor nutritivo, especialmente as vitaminas,
sdo afetadas negativamente quando expostas as altas temperaturas em tempo prolongado
(BEZERRA, 2007).

As técnicas de desidratacdo sdo vérias, desde as mais simples como a secagem
ao sol até as que necessitam de equipamentos tecnoldgicos e métodos especificos
(PUHL & NITZKE, 2010). A secagem natural é a secagem ao ar livre, podendo ser a
sombra ou exposta ao sol, em um ambiente seco e ventilado, a fim de que sua umidade
seja removida por evaporacdo. E um processo lento que deve ser realizado protegido de
poeira e do ataque de insetos e outros animais. Na secagem artificial, a fonte de calor é
varidvel pelo processo a ser executado por alternativas mecanicas, elétricas ou
eletrbnicas e 0 ar que atravessa a camada do material é forcado. Este método permite
uma reducdo rapida do teor de umidade e o controle da temperatura e do fluxo de ar de
secagem, fatores que garantem a eficiéncia do processo (CAMACHO et al., 2004;
MELO et al., 2004). Entre as secagens artificiais de grande relevancia podemos citar a

secagem em estufa.

4.3.1 Secagem em estufa

Consiste em uma camara de isolamento térmico apropriado e com sistemas de
aquecimento e ventilacdo do ar circulante. Neste tipo de secador, o produto é colocado
em bandejas ou outros acessorios similares, sendo exposto a uma corrente de ar quente
em ambiente fechado. As bandejas contendo o produto se situam no interior de um
armario, onde ocorre a secagem pela exposi¢cdo ao ar quente. O ar circula sobre a
superficie do produto a uma velocidade moderadamente alta para aumentar a eficacia da
transmiss&o de calor e da transferéncia da matéria (FELLOWS, 2006). E uma técnica de
custo relativamente baixo, porém, pode provocar alguns danos como perdas de

vitaminas e outros componentes (GAVA, 1994).

4.3.2 Cinética de secagem

A cinética de secagem pode ser definida como a rapidez que o alimento perde
umidade, e € controlada pelas caracteristicas da matriz do alimento e pelas variaveis
temperatura, velocidade e umidade relativa do ar (CELESTINO, 2010).
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A anélise da cinética de secagem tem como objetivo conhecer 0 comportamento
do material analisado ao longo do processo e a previsdo do tempo de secagem
(CARVALHO, 2014). Em geral, no processo de secagem o0s dados experimentais
obtidos sdo representados através de curvas relacionando o teor de umidade com o
tempo (GURGEL, 2014).

4.4 Caracteristicas fisico-quimicas

4.4.1 Atividade de agua (Aa)

A agua €, provavelmente, o fator individual que mais influencia na alteracdo dos
alimentos, afetando sua natureza fisica e suas propriedades. No processo de secagem
essa determinacdo do teor de &gua é essencial, sendo de extrema importancia e muito
utilizada na andlise de alimentos (GODOY, 2010; SILVA, 2010).

Segundo Park et al. (2001) pode-se estabelecer uma relacdo estreita entre o teor
de agua livre no alimento e sua conservagdo, em que o teor de agua livre € expresso pela
atividade de agua, dada pela relacdo entre a pressdo de vapor de agua em equilibrio
sobre o alimento e a pressdo de vapor de agua pura, ha mesma temperatura. Sendo
assim, a preservacdo do alimento pela desidratacdo se baseia na inibicdo do crescimento
microbiano pela remocdo de agua livre (GODQY, 2010).

Segundo Neto (1976) e Troller e Scott (1992), a atividade de agua (Aa) é um dos
parametros mais importantes na conservacdo dos alimentos, tanto nos aspectos
bioldgicos como nas transformacdes fisicas, sendo, desse modo, possivel utilizar os
valores de atividade de &gua para prever reacOes de oxidacdo lipidica, escurecimento
ndo enzimatico, atividade enzimatica, desenvolvimento de microrganismos, bem como
0 comportamento de misturas de alimentos com diferentes valores de atividade de agua,
0 que pode ser demonstrado na Figura 6 (VAN DEN BERG; BRUIN, 1981 apud
GARCIA, 2004).
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Figura 6 — Taxas generalizadas de reacdes de deterioracdo em alimentos em funcao da
atividade de agua em temperatura ambiente
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Fonte: ANTUNES; MENDES, 2008.

De modo geral, as bactérias necessitam de valores superiores de Aa se
comparado aos bolores e leveduras. Porém, a maioria dos microrganismos ndo morre
pela retirada de agua e podem voltar a multiplicar-se quando o alimento for hidratado
novamente (MACHADO, 2006; SILVA, 2000). A Tabela 1 mostra os valores minimos

de Aa para o desenvolvimento de microrganismos.
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Tabela 1. Valores minimos de atividade de agua (Aa) para o crescimento de bactérias,
bolores e leveduras, em condi¢des 6timas de cultivo.

MICRORGANISMO Aa MINIMA | MICRORGANISMO Aa MINIMA
Bactérias deteriorantes Bactérias patogénicas
Moraxellaspp 0,96 - 0,98 Clostridium botulinumtipo A | 0,94
Acinetobacterspp 0,95 -0,98 (crescimento)
Aeromonasspp 0,95 -0,98 Botulinumtipo B (producdo 0,95
Alcaligenesspp 0,95 -0,98 de toxina)
Flavobacteriumspp 0,95-0,98 Botulinumtipo E 0,97
Enterobacteraerogenes 0,94 (crescimento)
Escherichia coli 0,95 Leveduras
Pseudomonasfluorescens 0,97 Saccharomycesrouxii 0,62
P. aeruginosas 0,96 — 0,98 5. cerevisiae 0,90
Lactobacillusplantarum 0,94 Debaryomyceshansenii 0,83
Lactobacillusspp 0,90 — 0,94 Zygosaccharomycesbailii 0,80
Pediococcuscerevisal 0,94 Hansenulaspp 0,89-0,90
Leuconostocspp 0,96 - 0,98 Rhodotorulaspp 0,89-0,92
Microbacteriumspp 0,94 Bolores
Micrococcusluteus 0,93 Aspergillusninger 0,77
Bacillus subtiliza 0,90 A. restrictus 0,75
B. stearothermophilus 0,93 A. fumigatus 0,82

A. wentii 0,84
?2;?:27,5:;:@"““ 0,95 Penicillumcitrinum 0,80
Vibrioparahaemolyticus 0,94 P. chrysogenum 0,79
Bacilluscereus 0,92 -0,95 P. expansum 0,83
Clostridium perfringens 0,95 Rhizopusnigricans 0,93
Staphylococcus aureus 0,83 Mucorplumbeus 0,93
(cresc.)
Staphylococcus aureus 0,93

(producdo de enterotoxina)

Fonte: SILVA, 2000.

De acordo com ORDONEZ (2005), os alimentos sdo classificados da seguinte

maneira: a) alimentos com Aa superior a 0,98 (a maioria dos alimentos frescos), onde a

maioria dos microrganismos podem se desenvolver rapidamente em temperatura
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ambiente; b) alimentos com Aa entre 0,98 e 0,93 (leite concentrado, carnes curadas,
queijos frescos, pdo), onde ha inibicdo do desenvolvimento de bactérias Gram
negativas, dando lugar as Gram positivas; c) alimentos com Aa entre 0,93 e 0,85
(alimentos desidratados, queijos maturados), com possivel desenvolvimento de cocos
Gram positivos, mofos e leveduras; d) alimentos com Aa entre 0,85 e 0,60 (nozes,
cereais, frutas secas), seguros do ponto de vista sanitério, ainda que os mofos possam
proliferar-se e, por fim, e) alimentos com Aa inferior a 0,60 (doces diversos, leite em
po, bolachas), que sdo microbiologicamente estaveis.

Produtos desidratados apresentam uma Aa relativamente baixa, 0 que
proporciona o desaparecimento da agua disponivel para 0s microrganismos. Isto ocorre
porque, para valores de Aa < 0,4, a 4gua encontra-se fortemente ligada e, normalmente,

ndo disponivel para reacdes deteriorantes (ORDONEZ, 2005).

4.4.2 Teor de umidade

A determinacdo de umidade é uma das medidas mais importantes e utilizadas na
analise de alimentos. No processo de secagem essa determinacdo é fundamental, uma
vez que o conhecimento do teor de umidade das matérias-primas é de fundamental
importancia na conservagao e armazenamento, na manuten¢do da sua qualidade e no
processo de comercializacdo (PARK; ANTONIO, 2006).

De forma resumida, pode-se dizer que existem pelo menos dois tipos de agua
presente nos alimentos: uma chamada &gua livre - a que se encontra fracamente ligada
ao substrato e que funciona como solvente, permitindo o crescimento dos
microrganismos e rea¢fes quimicas e que € eliminada com relativa facilidade; e a agua
combinada - fortemente ligada ao substrato, de dificil eliminacdo e que nédo é utilizada
como solvente, e, portanto, ndo permite o desenvolvimento de microrganismos
(BOBBIO; BOBBIO, 1992).
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5. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de Tecnologia dos Alimentos
e no Laboratorio de Bioprocessos da Universidade Federal de Pernambuco - Centro
Académico de Vitdria (UFPE-CAV) no més de novembro de 2018.

5.1 Matéria-prima

As ervas utilizadas como matéria prima foram: alecrim (Rosmarinus officinalis),
alho (Allium sativum), coentro (Coriandrum sativum), manjericdo (Ocimum basilicum)
e salsa (Petroselinum sativum). Elas foram adquiridas em feiras livres nas cidades de

Caruaru e Vitoria de Santo Antao.

5.2 Desidratacdo das ervas

Os produtos foram adquiridos em seu formato in natura e transportados até o
laboratério onde foram inspecionados e selecionados quanto ao seu bom estado de
conservacdo, sendo descartadas as amostras consideradas improprias para o
processamento. Em seguida, as ervas foram pesadas, lavadas em agua corrente e
sanitizadas por meio de imersdo em solucéo de hipoclorito de sodio a 200 ppm por 20
minutos. Posteriormente, as ervas foram lavadas com agua para retirada do excesso da
solucdo de sanitizacdo.

As ervas foram cortadas em pedacos menores com auxilio de uma faca de ago
inoxidavel. O alho foi manualmente descascado, cortado em pedagos menores e
triturado no mini processador de alimentos BlackDecker HC31 para facilitar a secagem.
Em seguida, foram pesados 75¢g de cada erva fresca em duplicata, sendo estas dispostas
em bandejas de inox.

A secagem das ervas foi realizada em estufa na temperatura de 60°C por 3h para
0 alho, 3h 30 min para o alecrim e salsa e 4h 30 min para 0 coentro e 0 manjericéo..
Durante a secagem, as amostras foram pesadas a cada 30 minutos para obtencdo dos
dados da massa do produto até peso constante.

As ervas desidratadas foram acondicionadas em embalagens de pléastico
transparente e armazenadas a temperatura ambiente, em local protegido da luz, até o

momento da realizacdo das analises.
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A Figura 7 mostra o fluxograma do processo de secagem das ervas.

Figura 7 — Fluxograma geral da desidratacdo das ervas.
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5.3 Caracterizacéo fisico-quimica

5.3.1 Atividade de agua

A determinacdo da atividade de é&gua foi realizada com o auxilio do
determinador de Aa modelo DecagonPawkit digital (Decagon - EUA) previamente
calibrado, que utiliza a técnica de determinacdo do ponto de orvalho em espelho

encapsulado para medir a atividade de agua de um produto.
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5.3.2 Teor de umidade

O teor de umidade foi determinado de acordo com o método descrito no Instituto
Adolfo Lutz, (2008). Esse método baseia-se na perda de agua por dessecacdo em estufa.
Foram retiradas aproximadamente 3g de cada amostra de erva seca. Em seguida, suas
massas foram pesadas em béqueres, previamente secos durante 30 minutos, utilizando
balanca analitica Shimadzu AUY220. Apds a pesagem, as amostras foram colocadas em
estufa a temperatura de 105 °C +1 por 4 horas. Depois de arrefecidas a temperatura
ambiente em dessecador, foram submetidas a nova pesagem até a obtencdo do peso
constante (Figura 8). Essas medidas foram realizadas em duas repeti¢des para cada

amostra.

Figura 8 — Amostras das ervas desidratadas em dessecador (A) e amostras obtidas ap6s
a determinacdo da umidade (B).
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O valor percentual da perda por desidratagéo foi obtido pela equacgéo abaixo:

UL umidade ou substancias volateis a 105°C por cento m/m
