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A desidratagdo de alimentos apresenta vantagens como o aumento da vida-de-
prateleira e reducdo de custos de embalagem, transporte e armazenamento. Por outro

lado, também ocasiona perdas em sua qualidade nutricional. A atividade de vitamina C em
alimentos esta associada ao seu contetdo de acido L-ascorbico que pode ser facilmente oxidado,
sendo a intensidade do processo dependente do pH, umidade, oxigénio, temperatura e luz.

Geralmente se observa que, se houver retengdo do acido ascorbico, os demais nutrientes
também serdo retidos, podendo o teor de acido ascorbico ser considerado como um indice
de qualidade nutricional. Géis de pectina podem ser usados como modelos para simular
o comportamento de frutas durante a secagem, evitando problemas associados a
heterogeneidade de amostras em decorréncia de variagdes de safra, estddio de
maturagdo, entre outros, os quais afetam o teor de vitamina C em produtos naturais. O
objetivo deste trabalho foi formular um gel a base de pectina e simular o
comportamento da vitamina C em amostras submetidas a desidratacdo a vacuo em
diferentes temperaturas. A formulagdo do gel foi de 80% de agua e 20% de
carboidratos, dos quais 80% de xarope de glicose, 10% de sacarose e 10% de pectina de
baixo teor de metoxilagdo, além de 0,2% de citrato de calcio e 3,4 mg 4cido ascérbico/g
matéria seca. A secagem foi feita em estufa a vacuo, a 50, 60 e 70°C. Observou-se,
como esperado, que a cinética de degradacdo ¢ dependente da temperatura, nao s6 em

relacdo a taxa de degradacdo, como também em relacdo ao perfil das curvas.
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