
 
 

EFEITO DO ULTRASSOM COMO PRÉ-TRATAMENTO NA SECAGEM DE 

VEGETAIS  

 

RESUMO 

A secagem convectiva é um método de conservação de alimentos que consiste na remoção 

parcial da água. Porém o longo tempo e as elevadas temperaturas podem ocasionar perdas 

nutricionais e sensoriais. Para superar esses desafios, o pré-tratamento dos alimentos por 

ultrassom (US) antes da secagem pode contribuir para acelerar as taxas de secagem. Desta 

forma, esta revisão objetivou descrever o efeito do ultrassom como pré-tratamento em 

vegetais, visando a otimização da secagem. O US consiste na propagação de ondas 

mecânicas em frequência acima do limiar de audição humana (> 20 kHz). Durante essa 

propagação ocorre a formação, o crescimento e o colapso de bolhas de ar que resultam 

em efeitos, como cavitação e cisalhamento. Esses efeitos favorecem o rompimento do 

tecido vegetal que facilita a remoção de água. Com base nos estudos, verificou-se que o 

pré-tratamento ultrassônico de 5 a 30 min apresentou efeitos significativos na redução do 

tempo de secagem (redução de 20-70%). De forma geral, quanto maior a potência 

aplicada, maiores foram os efeitos sobre a estrutura vegetal, potencializando a taxa de 

secagem. Portanto, o ultrassom pode ser uma estratégia para otimizar a secagem de 

vegetais reduzindo o tempo de processo com menores perdas nutricionais e sensoriais. 

 

INTRODUÇÃO 

A secagem é um método tradicional de conservação de alimentos, que consiste na 

remoção de uma parcela da água presente nos alimentos que implica diretamente no 

crescimento microbiano e em outras reações bioquímicas e enzimáticas, que causam 

deterioração dos alimentos (1). No processamento de vegetais, a secagem é um dos 

métodos mais antigos e bastante utilizado para conservação dessas matérias-primas após 

a colheita. Durante esse processo ocorre a remoção parcial água, devido a transferência 

simultânea de calor e de massa (2). 

Na desidratação de frutas e hortaliças, o período de taxa decrescente é 

extremamente importante. Nessa fase as partes externas do alimento já estão secas, 

enquanto o interior ainda pode conter quantidades significativas de umidade. A partir 

desse ponto, o processo consome grande quantidade de energia e os atributos físicos, 

sensoriais e nutricionais do produto podem ser prejudicados devido à elevação da 

temperatura (3). 

A secagem convectiva é uns dos métodos mais empregados para esse fim, porém, 

o longo de tempo de secagem e o uso de temperaturas elevadas pode ocasionar perdas 

nutricionais e sensoriais do produto. Com isso, diferentes estratégias, como a tecnologia 

de ultrassom, estão sendo aplicadas para otimizar o processo de secagem, reduzir o 

consumo energético, além de oportunizar maior retenção de compostos nutricionais e 

funcionais (4). 

 

OBJETIVO 

Esta revisão objetivou avaliar o efeito do ultrassom como pré-tratamento em 

vegetais visando a melhoria da performance de secagem. 

MATERIAL E MÉTODOS 



 
 

Este estudo é uma revisão narrativa sobre o efeito do ultrassom como pré-

tratamento em vegetais visando a potencialização da taxa de secagem. As informações 

foram obtidas a partir de uma extensa pesquisa bibliográfica nas bases de dados 

eletrônicas: Web of Science, Scopus, Pubmed, Science Direct e Google Acadêmico. Para 

a busca de artigos científicos, foram selecionadas as palavras-chave em português e inglês 

“secagem de alimentos”, “ultrassom”, “secagem de vegetais”, “sonicação”, “pré-

tratamento ultrassônico”, “taxa de secagem” e “secagem convectiva”. 

Os critérios adotados para a seleção dos artigos incluíram estudos publicados em 

inglês, predominando aqueles publicados nos últimos 5 anos. Além disso, para evitar 

possíveis fontes de viés e com base no objetivo do estudo, foram utilizados critérios de 

inclusão/exclusão e eliminação de duplicatas para elegibilidade. Inicialmente, foram 

identificados 1323 artigos, dos quais 231 artigos no Web of Science, 254 no Scopus, 325 

no Pubmed e 513 no Science Direct. Após os critérios de inclusão/exclusão e eliminação 

de duplicatas, a amostra final foi de 12 artigos. 

 

RESULTADO E DISCUSSÃO 

A tecnologia de ultrassom é baseada em ondas mecânicas, em uma frequência 

acima do limiar de audição humana (> 20 kHz). No processamento de alimentos, de 

acordo com a intensidade das ondas ultrassônicas, o ultrassom é classificado em 

ultrassom de baixa intensidade (< 1 W.cm-2) e ultrassom de alta intensidade (geralmente 

na faixa de 10 – 1000 W.cm-2) (5). 

A eficiência do ultrassom está relacionada principalmente ao fenômeno de 

cavitação, que consiste na formação, crescimento e colapso de bolhas que geram intenso 

calor e pressão, além de energia mecânica localizada (6). 

As ondas ultrassônicas que atuam sobre os alimentos podem causar um processo 

bem rápido de compressão e expansão como se fosse um efeito de esponja. Onde as forças 

envolvidas neste mecanismo podem ser maiores que a tensão superficial que entravou a 

umidade dentro dos capilares alimentares, criando assim, alguns canais microscópicos, o 

que pode facilitar a remoção da água presente no alimento (7). 

A Tabela 1 sumariza alguns exemplos onde o ultrassom foi utilizado como pré-

tratamento em matrizes de origem vegetal visando a otimização do processo de secagem. 

Nos estudos apresentados, o tratamento ultrassônico por um curto tempo (5 a 30 minutos) 

apresentou resultados significativos no aumento da taxa de secagem com redução de 20-

70% do tempo de secagem em temperaturas distintas.  

De forma geral, quanto maior tempo de processo e potência aplicada, maiores 

foram os efeitos sobre a estrutura vegetal, potencializando a taxa de secagem. Entretanto, 

os efeitos não podem ser generalizados, o que significa que há a necessidade de 

otimização do pré-tratamento por US em cada matriz alimentícia. Além disso, como 

impacto do menor tempo de necessário para secagem dos vegetais, a maioria dos 

trabalhos destacaram a manutenção ou menor perda de compostos funcionais, como 

vitaminas e compostos fenólicos, que são os responsáveis pela capacidade antioxidante 

desses produtos. Portanto, o pré-tratamento com US pode ser uma alternativa para a 

conservação de elementos funcionais presentes em frutas e vegetais desidratados. 

 

Tabela 1. Uso do pré-tratamento por ultrassom em matrizes de origem vegetal antes do 

processo de secagem  



 
 

Matriz 

vegetal 
Processo ultrassônico Principais resultados Referência 

Morango Potência de 200W/25 min 

O menor tempo de secagem foi 

verificado nas amostras pré-

tratadas por US 

(8) 

Quiabo 

Frequência: 40kHz; 

 Potência: 25W/L;  

Tempo:30min. 

Aumento da taxa de secagem. (9) 

Batata-

doce 

Frequência 30kHz; 

Potência: 200, 400 e 

600W; 

 Tempo: 30min;  

Temperatura: 25℃. 

Maior potência ultrassônica: 

maior taxa de secagem. 
(10) 

Beterraba 

Frequência 40kHz; 

Potência: 180 W;  

Tempo: 5 e 10min 

Menor atividade de água das 

amostras secas. 
(11) 

Lichia 
Potência: 750 W (3W/g);  

Tempo: 10min 

O tempo de secagem sem US 

(8,5 h) foi ~2x maior com US 

(4,0-4,5 h). 

(12) 

Kiwi 

Secagem assistida por US 

Potência: 20,5 kW/L  

Temperatura: 5, 10 e 

15 °C. 

Redução do tempo de 

secagem: 62%, 65% e 55% a 

5, 10 e 15 °C, respectivamente. 

(13) 

Fonte: Autores, 2022 

 

Atualmente, as tecnologias emergentes estão sendo utilizadas em combinação 

com processos de secagem tradicionais para superar diversos desafios como: otimização 

de processo, redução de gastos, economia de energia, melhoria da qualidade dos 

alimentos desidratados, satisfação do consumidor nos aspectos sensoriais e nutricionais, 

segurança e ausência de conservantes químicos. Neste contexto, o desenvolvimento de 

novas estratégias para otimizar a performance de secagem e a qualidade de alimentos 

desidratados tornou-se um ponto crítico que as empresas estão cada vez mais atentas (14).  

Além do ultrassom, outras tecnologias emergentes também estão sendo estudadas 

como pré-tratamento dos alimentos visando a otimização da secagem. Dentre elas, se 

destaca a aplicação de campos elétricos pulsados (CEP) ou o pré-tratamento com etanol. 

O uso dessas estratégias não envolve o emprego de altas temperaturas e pode otimizar o 

tempo de secagem e melhorar a qualidade final dos produtos processados (15). 

 

CONCLUSÃO 

De acordo com os estudos apresentados, esta revisão demonstrou que a tecnologia 

de ultrassom pode ser utilizada como pré-tratamento para a secagem de vegetais visando 

a otimização da taxa de secagem. Em consequência disto, é verificado uma melhoria na 

qualidade nutricional desses produtos. Entretanto, os efeitos não podem ser generalizados 

e a otimização deve ser realizada para cada matriz vegetal estudada. 
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