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 O objetivo do trabalho foi determinar a umidade e realizar o desenvolvimento de curvas de 
secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e fatias, submetidas ao 
processo de desidratação em forno micro-ondas e estufa, nas temperaturas 60 °C e 80 °C, 
além de avaliar o potencial de reidratação das amostras. A perda de umidade foi 
determinada através da diferença de peso das amostras, após desidratação quantificou-se 
a capacidade de reidratação das mesmas. A desidratação em estufa a 60 °C, após 12 h, 
apresentou um teor de umidade de 9,49% nas amostras na forma de rodela e de 6,82% nas 
em fatias. Já na realizada a 80 °C as amostras estabilizaram seu peso com 10 h de secagem, 
possuindo um teor de umidade final de 12,12% na forma de rodelas e 10,80% em fatias. Em 
forno micro-ondas a desidratação máxima foi atingida aos 5 minutos, sendo que o teor de 
umidade foi de 16,56% para as amostras preparadas na forma de rodelas e de 23,85% para 
preparadas na forma de fatias, neste método de desidratação as amostras apresentaram o 
maior coeficiente de reidratação, sendo 4,32% para primeira forma de preparo e de 3,48 % 
para segunda. Na desidratação realizada em estufa, na temperatura de 60 °C, as amostras 
preparadas em fatias apresentaram menor teor de umidade. Já na temperatura de 80 °C, a 
forma de preparo não influencia em seu teor de umidade final. Em forno micro-ondas as 
preparadas em rodelas apresentam menor teor de umidade final. 
 

PALAVRAS-CHAVE: Forno micro-ondas. Coeficiente de reidratação. Teor de umidade. 
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INTRODUÇÃO 

O Brasil, maior produtor mundial de frutas, produz 32 milhões de toneladas 

em 2,2 milhões de hectares, gerando 4 milhões de empregos diretos e indiretos 

(GRANADA, ZAMBIAZI e MEDONÇA 2004). A extensão do país e sua inserção, em 

grande parte, nas zonas de clima tropical e temperado, é o que possibilita o cultivo 

de inúmeras variedades de frutíferas nativas e exóticas como o abacaxi (OLIVEIRA, 

2001).  

O cultivo desta frutífera nos país vem crescendo em taxas superiores à média 

mundial, sendo assim, o país tem o potencial de assumir a liderança na produção, 

contribuindo com 10% da produção mundial (CUENCA e NAZÁRIO, 2005). Segundo 

Brito Neto et al. (2008), isto ocorre devido ao clima favorável, grande 

disponibilidade de área e de tecnologias existentes no país.  

Existem centenas de variedades de abacaxi, no entanto, comercialmente é 

considerada como uma das mais importantes a variedade Pérola (VIEIRA, 2010), 

sendo a mais produzida no Brasil, devido ao fato de apresentar menor acidez 

frente a outras variedades como Smooth Cayenne (BENGOZI, 2007), além disso, 

essa variedade apresenta enorme potencial para exportação (ANUÁRIO 

BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2013); devido a mesma ser bastante apreciada 

para o consumo tanto in natura como na forma de produtos industrializados, pois 

apresenta ótima qualidade sensorial decorrente do sabor e aroma característicos, 

sendo boa fonte de vitaminas, açúcares e fibras, além de auxiliar no processo 

digestivo e atender às preferências do consumidor brasileiro, devido às suas 

características de polpa suculenta e adocicada (VIEIRA, 2010). 

No entanto, o abacaxi é um fruto perecível e vulnerável a amassamentos em 

condições que acarretam perdas pós-colheita que chegam a 24% (MIRANDA et al., 

2015). Uma alternativa para diminuir as perdas pós-colheita é a aplicação de 

tecnologias de conservação que preservem as principais características do fruto, 

acrescentando-lhe valor e uma nova opção de produto aos consumidores 

(MIRANDA et al., 2015). 

A desidratação da fruta é um dos métodos de conservação mais utilizados, que 

consiste na diminuição da atividade de água, que pode ser obtida por intermédio 

das técnicas de desidratação, com consequente redução de peso, maior 
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estabilidade e menor custo de estocagem dos produtos (LOPES, 2007).  A 

desidratação é definida como secagem pelo calor produzido artificialmente sob 

condições de temperatura, umidade e corrente de ar, cuidadosamente 

controladas (LOPES, 2007). A desidratação é, provavelmente, o método mais 

antigo de preservação dos alimentos, sendo bastante adequado a países com 

grande potencial agroindustrial como o Brasil (VIEIRA, 2010). A água removida pela 

secagem, permite controlar o desenvolvimento microbiano e as reações químicas 

e enzimáticas (PANI et al., 2008). A desidratação das frutas pode ser realizada 

através de diferentes métodos, que pode ser a desidratação natural, a qual utiliza 

a energia do sol como meio para remoção da água existente nas amostras, até 

métodos mais modernos como utilização de estufa de circulação forçada e forno 

micro-ondas.  

A conservação de frutas através da desidratação é método amplamente 

utilizando a vários anos em outros países, no entanto, no Brasil este método de 

conservação ainda pouco explorado pela indústria principalmente em frutas. 

Entretanto, a utilização deste método de conservação em frutas como o abacaxi 

apresenta um enorme potencial de utilização na indústria brasileira de alimentos 

principalmente no que tange a produção de novos produtos, pois os produtos 

obtidos deste método podem ser utilizados em: sopas instantâneas, sucos em pó, 

barras de cereais com frutas secas, frutas desidratadas crocantes e frutos secos em 

conservas (LOPES, 2007). Além disso, a desidratação de frutas como o abacaxi, em 

pequenas propriedades familiares, pode diminuir as perdas de pós-colheita, pois 

existem métodos de desidratação que podem ser realizados de maneira fácil e 

rápida em qualquer estabelecimento agrícola. A conservação destes alimentos, 

além da diminuição das perdas pós-colheita, também contribui para melhoria 

nutricional das famílias rurais, visto que estas poderão consumir produtos obtidos 

desta fruta em outros períodos do ano. 

Neste contexto, o presente estudo teve por objetivo, avaliar as curvas de 

secagem de abacaxi preparadas na forma de rodelas e fatias, submetidas ao 

processo de desidratação em forno micro-ondas e estufa, nas temperaturas de     

60 °C e 80 °C, além de avaliar o potencial de reidratação das amostras. 

 



 

 
R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltrão, v. 14, n. 02: p. 3267-3283, jul./dez. 2020. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 3270 

MATERIAL E MÉTODOS 

As atividades foram desenvolvidas na Universidade Estadual do Rio Grande do 

Sul, unidade em Três Passos. No experimento foi utilizado abacaxi da variedade 

pérola (Ananas comosus L.), o qual foi adquirido no mercado local. Para 

desidratação, incialmente o abacaxi foi colocado em uma solução desinfetante 

elaborada com 25 mL hipoclorito de sódio 1% em um litro de água destilada, na 

qual permaneceu imerso por 15 minutos, em seguida foi enxaguado com água 

destilada e então foi descascado, e, posteriormente foram cortadas as amostras 

de duas formas: na horizontal em forma de rodelas e em forma de fatias de pizza 

(Figura 1), sendo que esta foi cortada em oito fatias idênticas. Todas as amostras 

apresentavam 1 cm de espessura. O experimento possuía dois métodos de 

secagem em estufa e forno micro-ondas. Todas as amostras foram realizadas em 

triplicatas.  

 

Figura 1 - Amostras de abacaxi desidratadas em forno micro-ondas, preparadas na forma 
de rodela (A) e fatias (B). 

 

                                                      Fonte: Autores (2019).  
 
 

A secagem em estufa foi realizada nas temperaturas de 60 °C e 80 °C, na estufa 

SL-100-Solab-Brasil e estufa SL-101-Solab-Brasil, respectivamente. Após 

preparadas, as amostras foram colocadas em placas de Petri, esterilizadas e 

previamente pesadas em balança analítica de precisão AG200-Gehaka-Brasil, 

então foram submetidas à secagem nas diferentes temperaturas. As leituras em 

relação à perda de peso das amostras, que estavam na estufa na temperatura de 

80 °C, foram realizadas em intervalos de 2 h, por período de 10 h, também as 
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amostras submetidas à secagem a 60 oC tiveram suas leituras realizadas em 

intervalos de 2 h, por período de 12 h. As amostras só foram retiradas das estufas 

após atingirem peso constante. Todas as amostras retiradas da estufa, antes de 

serem pesadas na balança analítica de precisão, foram colocadas por 30 minutos 

em dessecador de vidro, para serem resfriadas e estabilizarem seu peso. No micro-

ondas, as amostras foram dessecadas em forno micro-ondas Bm18l2-Britânia-

Brasil, o qual possui potência de 1.200 W. As leituras em relação à perda de peso 

das amostras foram realizadas em intervalos de 1 minuto por período de 5 

minutos. 

O teor de umidade das amostras foi determinado a partir da diferença de peso 

observada durante as leituras, utilizando a equação 1 (AOAC, 2007):  

TU = (Pi-Pf)*100/Pi                                                                        Equação 1 

Onde:  

TU: Teor de umidade da amostra (%); 

Pi: Peso inicial da amostra antes de do processo de desidratação (g); 

Pf: Peso obtido após o processo de desidratação (g).  

 

A capacidade de reidratação foi realizada de acordo com o método proposto 

pela United States of Department Agriculture - USDA (1944), o índice de 

reidratação foi determinado segundo a equação 2:  

COR = mrh (100-X0 *mdh)/(100-Xdh)                                           Equação 2 

Onde: 

COR: Coeficiente de reidratação (adimensional); 

mrh: Massa da amostra reidratada (g);  

mdh: Massa do produto desidratado (g);  

X0: Teor de água inicial (%);  

Xdh: Teor de água da amostra seca (%). 

 

Os resultados obtidos foram submetidos no software estatístico Sisvar 

(FERREIRA, 2011) à análise de variância (ANOVA), seguido pelo teste de T a 5% de 

probabilidade de erro, para obtenção das figuras e tabelas comparativas e 

explicativas. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As amostras apresentaram teor de umidade inicial de 78,96%, sendo que as 

amostras cortadas em rodelas após 12 h de secagem em estufa a 60 °C 

apresentaram umidade 9,49%, já as amostras cortadas em fatias após período de 

secagem de 12 h apresentaram teor de umidade 6,82%. Sendo assim, as amostras 

em forma de rodelas e fatias durante período de 12 h de desidratação em estufa 

apresentaram perda de umidade 87,98% e 91,36% respetivamente, conforme se 

pode observar na figura 2. 

 

Figura 2 - Curva de secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e 
fatias, submetidas à desidratação em estufa na temperatura de 60 °C. 

 

Letras maiúsculas iguais entre as médias das diferentes formas de preparo das amostras nos 
diferentes tempos de secagem não apresentam diferença significativa, pelo teste T a 5%. 

Fonte: Elaborado pelos autores (2019). 

 

As amostras preparadas na forma de rodelas, após serem submetidas ao 

processo de desidratação em estufa por 10 h a 80 °C, apresentaram teor de 

umidade de 12,12%, já as amostras preparadas em fatias, após período de 

secagem de 10 h apresentaram teor de umidade 10,80%. Portanto, após 10 h de 

desidratação em estufa na temperatura 80 °C, as amostras preparadas em rodelas 

tiveram perda de umidade 84,65%, já amostras preparadas em fatias 

apresentaram perda de umidade 86,32%, conforme se observa na figura 3. 
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Verifica-se ao analisar a figura 2 que as amostradas preparadas na forma de 

fatias desidratadas em estufa a 60 °C, apresentam menor teor de umidade, quando 

comparada as preparadas na forma de rodelas desidratadas na mesma 

temperatura, a qual apresentou umidade 2,67% superior ao observado nas 

amostras preparadas na forma de fatias, diferindo assim significativamente da 

mesma. Já na desidratação realizada em estufa na temperatura de 80 °C as 

amostras na forma de fatias apresentaram teor de umidade final de 10,80%, sendo 

1.83% inferior ao observado nas amostras preparadas na forma de rodelas, no 

entanto, não foram observadas diferenças estatísticas no teor de umidade final 

das amostras preparadas na forma de rodelas e fatias desidratadas em estufa na 

temperatura de 80 °C.  

Figura 3 - Curva de secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e 
fatias, submetidas à desidratação em estufa na temperatura de 80 °C. 

 

Letras maiúsculas iguais entre as médias das diferentes formas de preparo das amostras nos 
diferentes tempos de secagem não apresentam diferença significativa, pelo teste T a 5%. 

Fonte: Elaborado pelos autores (2019). 

 

Ao analisar teor de umidade final das  amostras  desidratadas  em  estufa a  60 

°C e 80 °C, se verifica que a desidratação realizada na temperatura de 80 °C não 

proporcionou as amostras menores teores de umidade, pois independente da 

forma de preparo utilizado as amostras desidratadas na temperatura de 60 °C 

tiveram os menores índices de umidade, portanto teor de umidade final das 

amostras não está definido apenas pela temperatura utilizada durante o processo 
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de desidratação, mas também pelo tempo que processo é realizado. Na 

temperatura mais elevada, 80 °C, o processo de desidratação ocorreu em período 

de tempo menor, no entanto, nesta temperatura formou-se casca sobre as 

amostras de abacaxi, que impediu a retida da umidade até final do processo, 

garantindo teores de umidade mais elevados às mesmas. 

Entretanto, quando comprado desidratação realizada em estufa 60 °C e 80 °C 

nas quatro primeiras horas, se verifica que as amostras desidratadas a 60 °C 

preparadas na forma rodelas tiveram uma perda de umidade 8% e as amostras em 

fatias apresentaram redução 26,88% no teor de umidade. Já as desidratadas a 80 

°C apresentaram uma perda de umidade de 44,27% e 63,23% para as amostras 

preparadas em rodelas e fatias, respectivamente. Portanto, o processo de 

desidratação realizado em estufa na temperatura 80 °C proporcionou maior 

retirada de umidade das amostras nas quatro primeiras horas de desidratação, 

quando comprado a desidratação em estufa realizada na temperatura de 60 °C. 

Hofsky et al. (2009) que também avaliaram a influência da temperatura na 

desidratação do abacaxi, verificaram que as maiores perdas de umidade ocorriam 

nas temperaturas mais elevadas, ou seja, nas temperaturas mais altas, 

principalmente nas primeiras horas da desidratação. Dessa forma, verifica-se que 

além da forma de preparo das amostras a temperatura utilizada durante o 

processo desidratação em estufa nas primeiras quatro horas do estudo também 

influenciou na perda de sua umidade. 

As figuras 2 e 3 mostram claramente que independe da temperatura utilizada 

na estufa e forma de preparo das amostras, durante o período inicial da 

dessecação ocorrem as maiores perdas de umidade das amostras. Dos Santos 

(2011) que também avaliou perda de umidade de amostras de abacaxi cortadas 

em rodelas e submetidas a desidratação em estufa na temperatura de 70 °C, 

também verificou que perdas mais expressivas de umidade ocorrem durante 

período inicial da dessecação. Ainda segundo Dos Santos (2011) isto ocorre, pois 

no início do processo de secagem as amostras apresentam teor de umidade mais 

elevada e assim a secagem ocorre com maior rapidez, uma vez que parte da 

umidade está livre na superfície do abacaxi, sendo assim, facilmente removida.  Já 

no período final do processo de desidratação, se observa que a perda de umidade 

das amostras ocorre em uma velocidade menor se comparada com período inicial 
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do processo. Segundo Dos Santos (2011) isto acontece devido às amostras estarem 

mais secas, sendo assim a água existente fica retida nos capilares, e dificulta a 

perda de água da amostra. 

Quanto ao período de desidratação em estufa das amostras este também 

variou em função das temperaturas utilizadas, as amostras desidratadas na 

temperatura de 80 °C atingiram peso constante duas horas antes que as amostras 

desidratadas na temperatura de 60 °C. Nesse sentido, Delabarba et al. (2015) 

afirmam que o tempo de desidratação de uma amostra depende da temperatura 

que se está utilizando durante o processo, sendo que em temperaturas mais 

elevadas o processo de desidratação ocorre em tempo menor, devido maior perda 

de umidade das amostras, já nas temperaturas mais brandas o tempo de 

desidratação tende ser maior devido a perda de umidade da amostra se processar 

de maneira mais lenta. Portanto, observa-se que a temperatura é variável que 

exerce maior influência no processo de desidratação (HOFSKY et al., 2009).  

Em relação ao teor de umidade final de acordo com a forma de preparo das 

amostras se verificou que as preparadas na forma de fatias tanto em 60 °C e em 

80ºC apresentaram os menores teores de umidade, ou seja, tiveram as maiores 

perdas de umidade durante o processo de desidratação devido ao fato de as 

mesmas apresentarem maior área de contato quando comparada com as amostras 

em rodelas. O próprio preparo das amostras nas formas de fatias pode influenciar 

na perda de umidade constante durante todo o processo, garantindo assim menor 

teor de umidade no produto, principalmente quando desidratados em estufa na 

temperatura de 60 °C. Neste contexto, Jesus (2019) ressalta que não se deve 

observar apenas a temperatura no processo de desidratação do abacaxi, mas 

também a forma de preparo das amostras, pois esta influência diretamente no 

tempo que as  mesmas precisam permanecer em estufa. Ainda, segundo Jesus 

(2019), o preparo das amostras cortadas na forma de picadinhos reduz o período 

de desidratação das amostras. 

Em forno micro-ondas as amostras atingiram máxima desidratação aos 5 

minutos, como pode ser observado na figura 4, sendo que as amostras submetidas 

a períodos superiores carbonizavam, sendo assim, desidratação em forno micro-

ondas no período de até cinco minutos, mantém as amostras de abacaxi com 

características visuais agradáveis, independente da forma de preparo utilizado. 
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Figura 4 - Curva de secagem das amostras de abacaxi preparadas na forma de rodelas e 
fatias, submetidas à desidratação em forno micro-ondas. 

 

Letras maiúsculas iguais entre as médias das diferentes formas de preparo das amostras nos 
diferentes minutos de secagem não apresentam diferença significativa, pelo teste T a 5%. 

Fonte: Elaborado pelos autores (2019). 

 

Na desidratação em forno micro-ondas, a maior perda de umidade das 

amostras também ocorreu no período inicial do processo, assim como observado 

na desidratação realizada em estufa, sendo que, nos dois primeiros minutos do 

processo, as amostras preparadas na forma de rodelas e fatias apresentaram 

perdas de 48,97% e 51,12%, respectivamente. Portanto, na desidratação em forno 

micro-ondas verificou-se que as maiores perdas de umidade das amostras 

ocorreriam no início do processo. Botha et al. (2012) também observaram que as 

amostras de abacaxi desidratadas em forno micro-ondas apresentavam elevada 

perda no início do processo, e que ao final da desidratação isto ocorre de forma 

mais lenta, devido menor quantidade de água presente na amostra. 

As amostras preparadas na forma de rodelas desidratadas em forno micro-

ondas apresentaram menor teor de umidade, 16,56%, diferindo estaticamente 

(p<0,05) das amostras preparadas na forma de fatias que apresentaram teor de 

umidade final de 23,85%. Sendo assim, a desidratação em forno micro-ondas 

proporcionou, às amostras preparadas na forma de rodelas, menores teores de 

umidade final. A desidratação em forno micro-ondas reduziu o período de secagem 

em 99,30% e 99,16% quando comparado ao realizado em estufa, nas temperaturas 
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de 60 °C e 80 °C. Lopes (2013) também verificou redução do tempo de secagem 

quando as amostras de abacaxi foram desidratadas em forno micro-ondas de 

80,38% quando comparado com ao realizado em estufa na temperatura de 70 °C. 

Prabhanjan et al. (1995) ressaltam que a desidratação das amostras de cenoura 

ocorreu em menor tempo, quando estas foram submetidas à secagem em forno 

micro-ondas. Giri e Prasad (2007), avaliando o tempo de desidratação de 

cogumelos, verificou que a desidratação em forno micro-ondas proporcionou uma 

redução de 70-90% no tempo de secagem das amostras, quando comparado ao 

processo de secagem por convecção com ar quente. 

Portanto, a desidratação do abacaxi em forno micro-ondas apresenta enorme 

potencial para ser utilizado na indústria de alimentos, principalmente no que tange 

à obtenção de frutas desidratadas, visto que em alguns minutos é possível obter 

um produto de elevada qualidade, com teores de umidade inferiores aos obtidos 

na desidratação em estufa, nas temperaturas de 80 °C e 60 °C. Nogueira, Nogueira 

e Falcão (2012), que realizaram análise sensorial de amostras de abacaxi 

desidratados osmoticamente e secas em forno micro-ondas, afirmaram que a 

união destes métodos possibilitou melhoria das características sensoriais das 

amostras, principalmente em relação ao sabor, o que garantiu a este produto boa 

aceitação no mercado consumidor, viabilizando assim a utilização deste método 

de conservação. Além de obtenção de um produto de elevada qualidade e baixo 

teor de umidade, a desidratação do abacaxi em forno micro-ondas pode ser ainda 

uma alternativa para diminuição das perdas pós-colheita, principalmente em 

pequenas propriedades familiares, pois em determinados períodos os agricultores 

dispõem de grande quantidade de frutas, a quais não apresentam consumo 

imediato e total por eles. Dessa forma, a desidratação das frutas como o abacaxi, 

em forno micro-ondas, pode ser utilizada como método eficiente e prático de 

conservação de alimentos na agricultura familiar, devido ao produto ser obtido em 

curto período e a grande maioria das propriedades possuir forno micro-ondas. 

Neste sentido, Nogueira, Nogueira e Falcão (2012) também ressaltam que a 

utilização da desidratação osmótica, seguida da secagem em forno micro-ondas, 

apresenta enorme potencial para reduzir as perdas pós-colheita, principalmente 

de frutas como abacaxi. 
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Os índices de reidratação obtidos variam de 3,04 a 4,3, conforme podem ser 

observados na tabela 1. As amostras preparadas na forma de rodela, em todos os 

tratamentos avaliados, apresentam capacidade de reidratação superior 

numericamente às amostras preparadas na forma de fatias, provavelmente isto 

ocorreu devido ao preparado das amostras em rodelas preservar melhor estrutura 

celular das mesmas, garantido assim uma maior capacidade de reidratação.  

Tabela 1 - Coeficiente de reidratação das amostras de abacaxi preparadas na forma de 
rodelas e fatias, após a desidratação em forno micro-ondas e estufa. 

Amostra COR: Coeficiente de reidratação (%) 

Estufa 60 °C – Fatia 2,93 
Estufa 60 °C – Rodela 3,24 
Estufa 80 °C – Fatia 3,21 

Estufa 80 °C – Rodela 3,30 
Micro-ondas – Fatia 2,82 

Micro-ondas – Rodela 3,43 

                                                    Fonte: Elaborado pelos autores (2019). 

 

O preparo das amostras na forma de fatias, após o processo de desidratação 

em estufa na temperatura de 60 °C e 80 °C, proporcionou índice de reidratação de 

2,93 e 3,21%, respectivamente. Já nas amostras preparadas na forma de rodelas, 

os índices de reidratação obtidos foram 3,24 e 3,30%, para as amostras 

desidratadas em estufa na temperatura de 60 °C e 80 °C, respetivamente. 

Portanto, as amostras desidratadas em estufa na temperatura de 60 °C 

apresentaram capacidade de reidratação inferior numericamente, provavelmente 

devido ao baixo teor de umidade que estas amostras apresentavam, pois quanto 

menor o teor de umidade de uma amostra, maior a destruição do seu tecido celular 

e consequentemente menor a sua capacidade de absorção de água. Nesse sentido, 

Nijhuis et al. (1996) ressaltam que produtos desidratados por ar quente tendem a 

apresentar menor capacidade de reidratação devido ao encolhimento e 

endurecimento (formação de crostas) das amostras durante o processo. Nesse 

sentido, Gabas et al. (1999) ressaltam que capacidade de reidratação indica os 

danos que foram provocados nos tecidos das amostras durante o processo de 

desidratação, sendo assim, quanto menor teor de umidade da amostra, maior 

dano causado ao tecido e consequentemente menor a capacidade de reidratação.  

 As amostras submetidas ao processo de desidratação em forno micro-ondas 

apresentaram capacidade de reidratação de 2,82% para as amostras preparadas 

na forma de fatias, e 3,43% para as amostras preparadas em rodelas. Portanto, as 
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amostras desidratadas em forno micro-ondas, na forma de rodelas, apresentaram 

capacidade de reidratação superior, das amostras desidratadas em estufa. Askari 

et al. (2006), que avaliaram diferentes métodos de secagem de pedaços de maçãs, 

também observaram que as amostras que passaram pelo forno micro-ondas 

apresentaram capacidade se reidratação superior às demais amostras. Segundo 

tais autores, este fenômeno ocorreu pelo fato de que as amostras secas em forno 

micro-ondas se apresentaram mais porosas que as secas somente com ar, com isso 

estas amostras possuíam maior capacidade de absorção de água e 

consequentemente maior foi sua capacidade de reidratação; Khraisheh et al. 

(2004), também afirmam que as amostras secas em forno micro-ondas 

apresentam capacidade de reidratação superior das amostras secas somente por 

convecção; Lopes (2013), destaca que a desidratação realizada em forno micro-

ondas proporciona a criação de aberturas intercelulares nas amostras, devido à 

energia do forno micro-ondas. Dessa forma, segundo o autor, as amostras 

conseguem absorver grandes quantidades de água durante o processo de 

reidratação, o que garante às mesmas um coeficiente de reidratação superior das 

amostras desidratadas em outros métodos como, por exemplo, em estufa.  

CONCLUSÕES 

A perda de umidade das amostras em estufa ocorre de maneira acentuada nas 

quatro primeiras horas, sendo nas duas últimas de modo menos acentuado. 

A desidratação em forno micro-ondas em período superior a cinco minutos 

causa carbonização das amostras. 

A desidratação realizada em forno micro-ondas apresenta grande potencial 

prático de utilização em frutas como abacaxi.  

  Ainda, é necessário desenvolver análise sensorial do produto obtido, a fim 

de verificar qual método de desidratação, temperatura e forma de preparo das 

amostras apresentam maior aceitabilidade pelos consumidores. 
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Influence of drying methods and sample 
preparation on the process of dehydration 
and rehydration of Pineapple Pearl Ananas 
comosus L. 

 

ABSTRACT 

  The objective of the study was to determine, through the drying curves, the moisture 
content of the pineapple samples prepared in the form of slices and slices, submitted to the 
process of dehydration in a microwave oven and oven, at temperatures 60 °C and 80 °C, in 
addition to assessing the rehydration potential of the samples. The moisture loss was 
determined by the difference in weight of the samples, after dehydration the rehydration 
capacity of the samples was quantified. Dehydration in an oven at 60 °C, after 12 hours, 
showed a moisture content of 9.49% in samples in the form of slices and 6.82% in slices. 
Already at 80 °C, the samples stabilized their weight with 10 hours of drying, having a final 
moisture content of 12.12% in the form of slices and 10.80% in slices. In a microwave oven, 
maximum dehydration was reached at 5 minutes, with a moisture content of 16.56% for 
samples prepared in the form of slices and 23.85% for samples prepared in the form of 
slices, in this method of dehydration the samples showed the highest rehydration 
coefficient, being 4.32% for the first form of preparation and 3.48% for the second. In 
dehydration carried out in an oven, at a temperature of 60 °C, sliced samples had a lower 
moisture content. At a temperature of 80°C, the form of preparation does not influence 
their final moisture content. In a microwave oven, the sliced ones have a lower final 
moisture content. 

KEYWORDS: Microwave. Rehydration coefficient. Moisture content. 
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