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RESUMO

A desidratacdo por osmose consiste na imersdao do alimento sélido, inteiro ou em pedaco,
em solugdes aquosas concentradas em aclcar ou sais, levando a dois fluxos de massa
simultaneos: fluxo de agua do alimento para a solucdo devido a diferenca na pressao
osmética e transferéncia simultdnea de soluto da solugdo para o alimento, devido aos
gradientes de concentracdo (KHAN, 2012).Com base nesse experimento foi possivel
observar a agdo da desidratacdo por meio de solugdes salinas em diferentes percentuais
(10%,20%,30%,40% e 50%), sendo utilizados exemplares como: peixe, folha, flor e fruto,
obtendo-se resultados significativos.
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ABSTRACT

Osmosis dehydration consists of immersion of the solid food, whole or in pieces, in
aqueous solutions concentrated in sugar or salts, leading to two simultaneous mass
flows: water flow from food to solution due to difference in osmotic pressure and
simultaneous transfer (10%, 20%, 30%, 40%) of the solution solution to the food, due to
the concentration gradients (KHAN, 2012). Based on this experiment it was possible to
observe the dehydration action by means of saline solutions in different percentages and
50%), using examples such as: fish, leaf, flower and fruit, obtaining significant results.
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INTRODUCAO

Todo individuo aquético seja de origem fluvial, marinha e estuarina que possa ser
utilizada na alimentacdo humana como peixes, moluscos, crustaceos, anfibios,
queldnios, entre outros sdo definidos como pescado (GONCALVES, 2011). O pescado
é uma fonte de proteina muito importante na alimentacdo humana, podendo substituir a
carne vermelha e também sdo utilizados na producdo de Gleos, racdes entre outros
produtos. A carne do pescado constitui-se principalmente de tecido muscular, tecido
conectivo e gordura (ORDONEZ, 2005). De acordo com o Ministério da Pesca e
Aquicultura os brasileiros consomem em média 11,7 kg de pescados por ano de
Sardinha (Sardina pilchardus European Pilchard), sendo um dos peixes mais
consumidos. A sardinha é um peixe muito famoso na dieta brasileira, apesar de ser
magra, a sardinha é classificada como peixe gordo, e sua gordura é uma gordura
considerada boa, composta em grande parte por dmega-3, auxilia na manutencdo de
niveis adequados de triglicerideos. Apesar da elevada importancia nutricional, a
sardinha é um alimento de origem animal com alta probabilidade de deterioracao,
principalmente por apresentar um pH praticamente neutro, possui elevada atividade de
agua nos tecidos, alto teor de nutrientes facilmente utilizaveis pelos micro-organismos,
acentuado teor de fosfolipidios e rapida acdo destrutiva das enzimas presentes nos
tecidos e nas visceras do peixe. (GASPAR JR e tal.,1997; LEITAO e tal.,1997;
MASSAGUER2005;JAY,2005).

Segundo Park et al. (2001) é possivel estabelecer uma relacdo estreita entre o teor de
agua livre no alimento e sua conservacdo, em gque a quantidade de agua livre é expressa
pela atividade da agua resultante da relacdo entre pressdo de agua sobre o alimento e a
pressao de dgua pura, a mesma temperatura. As células vegetais sdo envolvidas por uma
parede de celulose que proporciona firmeza aos tecidos, porém nédo se torna a principal
barreira a transferéncia de substancias, porque contém numerosos intersticios
proporcionando a passagem (NOBEL, P.S. 1991). O tecido vegetal, em equilibrio com a
agua pura, apresenta maxima turgidez. Se for adicionado, a agua um soluto, conforme a
concentracdo for aumentada, a pressdo hidrostatica dentro da célula diminuir devido ao
fluxo de agua para fora da mesma, e ela ira encolher até perder a turgidez, atingindo o

ponto chamado de plasmdlise incipiente. (NOBEL, P.S. 1991).



Ao contrario das doencas foliares e outras que afetam o sistema radicular, o
apodrecimento dos frutos ou macds, ndo se tem um facil controle. O apodrecimento de
magcas constitui um dos problemas fitossanitarios mais importantes para a cultura no
Brasil, sobretudo no cerrado, em areas onde a precipitacdo pluviométrica é elevada e
coincide com o periodo de sua formacao ou abertura. O que se convencionou chamar de
podriddo dos frutos ou podriddo das macds, nada mais € do que a deterioracdo
progressiva do fruto antes ou depois de sua abertura, como resultado da acdo de agentes
patogénicos primarios que podem induzir a atividade de um complexo de patdgenos,
cujo desenvolvimento é favorecido por fatores do ambiente, principalmente alta
pluviosidade e umidade relativa, bem como pela acdo primaria de pragas que afetam a
cultura, tais como o bicudo (Anthonomus grandis) e percevejos (Dysdercusspp) entre
outras. (EMBRAPA,2008).

Neste estudo cientifico foi abordado a importancia da conservacdo dos produtos,
sendo eles de origem animal ou vegetal, buscando qual a concentracdo salobra entre as
10%, 20%, 30%, 40%, 50% se adequa em melhor situacdo. Sendo este estudo necessario
para indicar os niveis de preservacdo do alimento de maneira natural a fim de se evitar o
consumo industrializado. Demonstrando de maneira simples e pratica sua utilizacdo nos

dias atuais.



Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido no laboratdrio de ciéncias da natureza da Faculdade
de Filosofia, Ciéncias e Letras Dom Bosco do Rio de Janeiro em Resende.

No experimento foram utilizados exemplares de: Peixe, sardinha (Sardina
pilchardus), folha de Quaresmeira (Tibouchina granulosa), flor do flamboianzinho
(Caesalpinia pulcherrima (L.) Sw.) e pseudofruto maca (Pirus malus, L.).

Organizaram-se 0s elementos em cima da bancada utilizando placa de Petri. Pesou-se
a quantidade de cloreto de sddio para fazer a solugdo pura. Foi medida a quantidade de
agua destilada e adicionada ao sal, para que o mesmo dissolvesse. Nas solucdes de 30 e
40% utilizamos agua comum, pois ndo havia a disponibilidade de agua destilada. Com
as solucBes prontas, adicionou-se aos exemplares e organizou-se em determinado local
onde ficou disponivel para observacéo e fotografia durante os dias de experimento.

Ap0s 24 horas, observamos mudangas bruscas no tecido animal nas solucdes de 10%
e 20% (anexo 01), os quais estavam entrando em um rapido processo de decomposicao,
enguanto os materiais vegetais visivelmente ndo apresentaram mudancas.

Antes da observacdo do segundo dia, realizou-se a troca das solucgdes salinas dos
exemplares da sardinha nas solugdes de 10 e 20% para ver se ajudaria a desacelerar o
processo de decomposicao.

No terceiro dia de observacédo, percebeu-se que mesmo com a troca das solu¢fes ndo
houve sucesso, pois a decomposicao continuou se proliferando, agora para as solugdes
de 30, 40 e 50% (anexo 01), observamos ainda o surgimento de larvas nos recipientes
das solugdes de 10 e 20% devido a abertura dos recipientes para a troca das solucgdes.
As flores comecaram a apresentar mudanga como o escurecimento nas periferias (anexo
05 e 07). As folhas apresentaram desnaturacdo de outros pigmentos e o fruto comecou a
apresentar ressecamento interno (anexo 03 e 07).

No quarto dia de observacdo, devido a rapida decomposicdo dos peixes que mesmo
tampado apresentavam um odor intenso, e 0 surgimento de moscas varejeiras, para o
bem estar de todos que freqlientam o laboratorio, tomou-se a decisdo da retirada do
material animal. Nos vegetais ocorreu a intensificacdo dos fatores apresentados no
terceiro dia, como: escurecimento das flores, ressecamento nos frutos e desnaturacao

nas folhas.



No quinto dia percebeu-se a intensificacdo dos fatores apresentados nos dias
anteriores e apresentacdo de bolor nos recipientes dos frutos, exceto no recipiente com a
solugéo de 30% (anexo 03).

Nos sexto e sétimo dias ndo foram possivel a observacédo por ser final de semana.

Concluséao

As solucBes isotdnicas sdo aquelas onde as concentracdes de soluto encontra-se
em equilibrio em relagdo ao solvente, e as hipotonicas sdo aquelas onde o soluto se
sobressai em relacdo ao solvente. Com base neste experimento, concluiu-se que as
concentracdes que mais conservaram chamadas de solucgdes isoténicas foram as de 30%
no fruto, 10% na folha e 40% na flor e no peixe. E as concentracdes que menos
conservaram chamadas de solugdes hipotonicas foram as de 50% na folha e a de 10% na
flor, no fruto e no peixe. Os fatores que influenciaram no resultado foram as condicdes

de pH, o tipo de tecido e ambientes dos respectivos exemplares.
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ANEexos:

Fotos do Experimento

Anexo 01: Fotos do Peixe — Sardinha (Sardina pilchardus)

10%

Figura 5- Fotos peixe Sardina pilchardus. 40% no decorrer do experimento.



50%

Figura 6 - Fotos peixe Sardina pilchardus.50% no decorrer do experimento.

Anexo 02: Gréafico comparativo das solugdes
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® Solugo 10%

Dial Dia2 Dia3 Diad4d Dia5s

Figura 7 - Gréafico comparativo das conservagdes do peixe Sardina pilchardus.

Anexo 03: Fotos do fruto — Maga (Pirus malus, L.).

10%

Figura 8 - Fotos fruto Pirus malus, L.10% no decorrer do experimento.



Figura 12 - Fotos fruto Pirus malus, L. 50% no decorrer do experimento.



Anexo 04: Gréafico Comparativo das solu¢des

Solucao Hipertonica x Solucao
Isotbnica
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Solugdo 40%
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Figura 13 - Gréafico comparativo das conservagfes da maga, Pirus malus, L.

Anexo 05: Fotos da Flor — Flamboinzinho (Caesalpinia pulcherrima L. Sw.)

Figura 15- Fotos da flor de Caesalpinia pulcherrima L. Sw. 20% no decorrer do experimento.

10



Figura 16- Fotos da flor de Caesalpinia pulcherrima L. Sw. 30% no decorrer do experimento.

40%

Figura 17 - Fotos da flor de Caesalpinia pulcherrima L. Sw. 40% no decorrer do experimento.

50%

Figura 18 - Fotos da flor de de Caesalpinia pulcherrima L. Sw. 50% no decorrer do experimento.
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Anexo 06: Gréafico comparativo das solucgdes.
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Figura 19 - Gréafico comparativo das conservagdes da flor de Caesalpinia pulcherrima L. Sw.

Anexo 07: Fotos da Folha — Quaresmeira (Tibouchina granulosa)

Figura 20- Fotos da folha de Tibouchina granulosa. 10% no decorrer do experimento.
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20%

Figura 22 - Fotos da folha de Tibouchina granulosa. 30% no decorrer do experimento.

40%

Figura 23 - Fotos da folha de Tibouchina granulosa. 40% no decorrer do experimento.
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50%

Figura 24 - Fotos da folha de Tibouchina granulosa. 50% no decorrer do experimento.

Anexo 08: Gréafico comparativo das concentragdes
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Figura 25 - Gréafico comparativo das conservacdes da folha de Tibouchina granulosa.
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