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“PROCESSO DE FABRICAGAO DE PASSAS DE PHYSALIS PERUVIANA
DESIDRATADA OSMOTICAMENTE"

Campo dd Invencdo

A presente invencdo frata de passas de physalis desidratada
osmoticamente com solu¢cdo de sacarose concentrada.

O Physalis € uma frutifera que pertence a familia Solanaceae, cuja
ocorréncia se dd em regides temperadas, quentes e subtropicais de todo o
mundo. As espécies comumente encontradas no Brasil sdo a Physalis angulata
e peruviana sendo o Rio Grande do Sul o principal produtor destas frutas in
natura.

A fruta peguena e redonda apresenta polpa de cor amarela até um
escuro alaranjado semelhante em tamanho, forma e estrutura de um tomate,
envolto parcial ou completamente por um invélucro parecido com um bal&o
conhecido por cdlice ou cdpsula, com frutas que podem apresentar de
quatro a nove gramas por unidade.

A comercializac@o da Physalis peruviana L. tem seu maior consumo
sob a forma “in natura” com ou sem cdpsula em embalagens cobertas com
filme plastico com peso de aproximadamente 450 gramas. Porém, esta forma
de distribuicdo limita sua vida de prateleira (LANCHERO, O. et al, 2007).

Histérico da Invencdo

Esta invencdo engloba duas etapas. A primeira € promover o
aproveitamento da matéria prima que € sazonal para o ano inteiro. E a
segunda etapa € o desenvolvimento de um produto concentrado com baixo
teor de umidade.

Atualmente a indUstria de pequenas frutas tem como o principal
produto a fruta in natura, comercializada na forma refrigerada ou congelada.
No entanto a durabilidade do produto € limitada, pois o que é refrigerado
deteriora-se rapidamente e a congelada sofre modificacdes na estrutura apds

seu descongelamento.
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O desenvolvimento de novos produtos de frutas concentradas
osmoticamente justifica-se por representar uma alternativa de alimento pronto
para o consumo ou de facil preparo e nutritivo, além de promover maior
lucratividade para a indUstria de frutas por possibilitar a utilizacdo desta na
elaboracdo de novos produtos com valor agregado.

O processo de desidratacdo osmodtica tem se apresentado, como
uma ferramenta tecnoldgica promisora que contribui para aumentar a vida
de prateleira proporcionando minimas alteracdes nas caracteristicas sensoridis
e nutritivas do produto final. Consiste em ufilizar solugcdes de acuUcar para
concentrar frutas por imersdo. Na qual a parede celular dos alimentos age
como uma membrana semipermedvel, porém sem ser seletiva, o que resulta
em dois fluxos de transferéncia de massa contra-corrente: a dgua que flui para
fora do alimento em solucdo e simultaneamente a transferéncia de soluto da
solu¢cdo para o alimento (SERENO et al., 2001; REIS, et al., 2007).

A combinac¢do deste processo com outras técnicas visa melhorar a
qualidade do produto final, da textura, formular novos produtos com
estabilidade na cor entre outras vantagens pode-se citar também a inibicdo
do escurecimento enzimdtico, maior retencdo de componentes volateis
durante subseglente secagem, proporciona produtos compactos com valor
nutricional concentrado e faciidade no transporte (GONCALVES, 2008).
Devido & refirada dao dgua, o método torna-se eficaz no contfrole de
desenvolvimento microbiano, o que proporciona estabilidade no
armazenamento (PANI et al. 2008).

Desta forma, o produto desidratado apresenta semelhanga com o in
natura o que torna a desidratagcdo osmotica uma alternativa tecnoldgico
expressiva para a conservacdo de alimentos, € um método alternativo para a
producdo de passas de frutas, pois permite a obtencdo de produtos com
textura, cor e sabor adequados. Diante deste novo quadro, torno-se relevante
o estudo da aplicacdo da desidratacdo osmodtica para a conservagdo da

fruta no aumento da vida de prateleira.

Estado dg Arte
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O consumo de frutas desidratadas surgiu em 1975, na Franca com os
fropeiros em batalha na Primeira Guerra Mundial, pois eles necessitavam de
alimentos com maior durabilidade para sustentar a tropa em combate.

O processo foi desenvolvido como o objetivo de melhorar a
conservagdo das frutas, e industrialmente ocorre através da secagem
retirando-se dgua do alimento por meio do calor produzido artificialmente. As
condi¢des de temperatura, umidade e corrente de ar sGo acompanhadas
com rigor para a maior qualidade do produto final.

A reducdo da afividade de dgua surge como dalternativa para
solucionar e/ou minimizar o armazenamento; estabilidade microbiolégica e
quimica; aumentando a oferta em épocas de entre safra evitando «
deterioracdo, agregando valor ao produto final com textura, cor e sabor
adequados, como tecnologia alternativa para a produgcdo de passas de
frutas (ANDRADE et al., 2003; SOUSA et al., 2003).

A legislagdo brasileira de alimentos reporta que frutas desidratadas,
secas ou dessecadas sdo produtos obtidos pela perda parcial da dgua da
fruta madura, inteira ou em pedagos, por processos tecnoldgicos adequados
visando obter-se um produto sauddvel que, na maioria das vezes, ndo
necessita de subsequente preparo para ser consumido.

A faciidade de obtengcdo destaca-se pela fruta oferecer
caracteristicas semelhantes ao produto natural e ainda apresentar dificuldade
no desenvolvimento de microorganismos, além de reduzir custos com
fransporte, embalagem e proporcionar menor drea para armazenamento do
produto.

Com a concentracdo da fruta, reporta-se que as mesmas sejam fonte
de vitaminas € minerais e apresentam relevante valor caldrico que gquando
aliado a uma dlimenta¢cdo equilbrada fraz beneficios a saldde. Como
exemplo, 0 damasco seco, sobressai-se por apresentar o dobro de vitamina A
com expressivas quantidades de potdssio e ferro, quando comparado com a
fruta in natura.

Descricdo Resumida da Invencdo
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O produto desenvolvido, do qual se ftrata a presente invengdo,
soluciona o problema de sazonalidade da matéria prima que mantém seu
consumo limitado a disponibilidade da fruta in natura, promovendo o sucesso
da cadeia produtiva através da industrializacdo eficiente com valor
agregado. Além manter e ressaltar as caracteristicas da fruta natural que é

muito apreciada.

Citacdo das Figuras.

A figura em anexo proporcionara um melhor entendimento do
processo de desenvolvimento do produto.

A Figura 1 ilustra o processamento das passas de physalis peruviana
desidratada osmoticamente.

Inicialmente a fruta apresenta-se isenta da cdpsula que a envolve
para ser selecionada e classificada a fim de obter somente frutas uniformes e
livres de quaisquer avarias. Pesar toda fruta a ser utilizada e anotar o resultado.
Em seguida realiza-se a sanitizagdo com solugdo clorada (2%) por 10 minutos.
Enguanto isso prepara-se a solucdo saturada de sacarose que serd aquecida
até atingir a fervura.

Na segunda etapa com a solucd@o pronta e a fruta sanitizada deve ser
imergir esta fruta na solugdo de sacarose ainda quente seguida de uma leve
agitacdo para que ocorra a homogeneizacdo. Feito isso a matéria prima deve
permanecer em repouso Por N0 MiNimo 24 horas.

Na etapa seguinte a fruta deverd ser brevemente lavada com breve
joto de agua para retfirar o excesso da solugcdo de impregnagdo para
posteriormente efetuar a secagem da fruta suspensa em peneiras com
ventilagcdo direta afim de retirar o excesso de dgua.

Desta etapa em diante a fruta segue para uma estufa de secagem
com circulacdo de ar onde ocorrerd a desidratagcdo osmotica a temperatura
de 45 a 50 oC até a fruta atingir peso constante (aproximadamente 56 horas)

e reducdo de umidade em torno de 85%.
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Concluido o processo de desidratacdo as frutas devem ser embaladas
hermeticamente e conservadas a temperatura ambiente em lugar seco e

arejado até sua comercializacdo.

Descricdo Detalhada da invencdo

O aumento na producdo de frutas, no Brasil de 2009 a 2010 foi de
2,41%, segundo o IBGE, porém apesar deste acréscimo as perdas ainda sdo
expressivas por estar voltada para o mercado in natura e tratar na sua grande
maioria de frutas pouco exploradas industrialmente o que dificulta sua
comercializacdo no periodo de entre safra.

O desenvolvimento de novos produtos elaborados com frutas exdficas,
com caracteristicas pouco conhecidas, pode ser uma forma de aumentar o
consumo desta, por se tfratar de um produto a base de fruta, o qual
normalmente apresenta um significativo confedudo de vitaminas, minerais e
compostos bioativos.

No entanto esta redlidade j& apresenta os primeiros sinais de
mudanga, porgque a conscientizacdo da populacdo tem desencadeado um
aumento no nUmero de pessoas que buscam um estilo de vida e uma
alimentacdo mais sauddavel, optando assim por alimentos que apresentem em
sua composicdo alguma facilidade e/ou funcionalidade.

O produto em quest@o vem de encontro a esta nova realidade, por se
fratar de uma fruta, exdtica de facil preparo e utilizacdo e excelente
aceitac@o sensorial por apresentar sabor doce e dcido que interagem e
resultam na perfeita combinacdo de sabor. O resulfado desta férmula
apresenta-se como um produto alternativo aos consumidores, por fornecer
além de mais uma opcdo de consumo da fruta, a oferta desta durante o ano

inteiro, 0 que propicia um aumento no lucro para a fruticultura.

Referéncias:



10

15

20

25

30

6/6

ANDRADE, S. A. C.; METRI, J. C.; BARROS NETO, B.; GUERRA, N. B.
Desidratagcdo osmotica do  Jenipapo (Genipa amarerica L.). Ciéncia

Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 23, n. 2, p. 276-281, 2003.

GONCALVES, A. A.; BLUME, A.R. Efeito da desidratacdo osmotica como
tratamento preliminar na secagem do abacaxi. Estudos tecnoldgicos - Vol. 4,
n° 2:124-134, 2008.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Produc&o
Agricola Municipal, v. 37, 2010. Disponivel em: <http//www.ibge.gov.br.>.
Acessoem: 30/11/ 2011.

LANCHERO, O., VELANDIA, G., FISCHER, G., VARELA, N. C., GARCIA, H.
Comportamiento de la uchuva (Physalis peruviana L) em poscosecha bajo
condiciones de atmodsfera modificada activa. Ciencia y Tecnologia
Agropecuaria, n. 8 (1), p. 61-68, 2007.

PANI, P.; LEVA, A.A.; RIVA, M.; MAESTRELLI, A.; TORREGGIANI, D.
Influence of an osmotic pretreatment on structure-property relationships of air-

dehydrated tomato slices. Journal of Food Engineering, 86:105-112, 2008.

REIS, K. C.; AZEVEDO, L. F.; SIQUEIRA, H. H.; FERRUA, F. Q. Avaliacdo
fisico-quimica de goiabas desidratadas osmoticamente em diferentes

solucdes. Ciéncia Agrotecnologia, Lavras, v. 31, n. 3, p. 781-785, 2007.

SERENO, A. M. HUBINGER, M. D., COMESANA, J. F.; CORREA, A.
Prediction of water activity of osmotic solutions. Journal of Food Engineering,
Essex, v. 49, p. 103-114, 2001.

SOUSA, P. H. M.; MAIA, G. A.; SOUZA FILHO, M. S. M.; FIGUEIREDO, R. W.;
SOUZA, A. C. R. Goiabas desidratadas osmoticamente seguidas de secagem

em estufa. Revista Brasileira de Fruticultura, v. 25, n. 3, p. 414-416, 2003.



1/2

REIVINDICACOES

1. PROCESSO DE FABRICACAO DE PASSAS DE DIFERENTES
ESPECIES DE PHYSALIS, PREFERENCIALMENTE PERUVIANA, DESIDRATADA
OSMOTICAMENTE, caracterizado por ser consfituido das seguintes
etapas: A) Selecdo e classificacdo da fruta Physalis a ser utilizada
separadas ou misturadas (considerando todos os pontos de maturacdo,
mas evidenciando o principal tonalidade laranja); B) A solucdo de
sacarose, preparada com aguecimento com agitacdo até a fervura;
C) Imersdo da fruta na solucdo de sacarose (calda) com tempo minimo
de 24 horas a temperatura ambiente; D) Lavagem com dgua com jato
até remocdo total do excesso de calda; E) Secagem da fruta sob
peneira com auxilio de ventilacdo forcada; F) Desidratacdo em estufa
de com circulacdo de ar a temperatura variando de 45 a 50 °C até
atingir peso constante (ou reducdo de umidade de 78 a 90%); G)
Embalagem ocorre assim que o produto estiver resfriado (para evitar a
condensacdo de dgua) em sacos pldasticos de propileno e polietileno
e/ou papel celofane transparente e embalagem metalizada de
propileno com ou sem vacuo e embalagem de vidro para ser rotulado
caso as informacdes ndo estejam na propria embalagem com a data;
Estocagem a temperatura ambiente em lugar seco e arejado até sua
comercializacdo.

2. PROCESSO DE FABRICACAO DE PASSAS DE PHYSALIS
PREFERENCIALMENTE PERUVIANA, DESIDRATADA OSMOTICAMENTE, de
acordo com a reivindicacdo 1, caracterizado por utilizar somente
solucdo de sacarose ou mistura desta com diferentes solucdes de
desidratacdo com diferentes concentracdes (podendo variar de 0,1 @
99%); diferentes solucdes de desidratacdo como oxido de cdicio em
diferentes concentracdes (0,1 a 10%); Lactato de Cdicio (0,1 a 10%);

assim como a mistura de sacarose com dcido ascorbico ou citrico ou

Petica0 870190051139, de 31/05/2019, pag. 2/8
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mdalico ou Iatico ou tartdarico (10 — 400 ppm) ou a mistura deles; bem
como a mistura de sacarose com edulcorantes (5- 95%); somente um
tipo de edulcorante ou a mistura destes; adicdo de fibra
(oligossacarideos) com funcdo prébidticos, probidticos ou simbidticos;
ou branqueamento seguido de imersdo em xarope (citados acima);
processo de cristalizacdo; glaceamento.

3. PASSAS DE PHYSALIS, PREFERENCIALMENTE PERUVIANA,
DESIDRATADA OSMOTICAMENTE , de acordo com a reivindicacdo 1 e 2,
caracterizado por ser constituido de uma Unica espécie/variedade de
physalis ou da mistura destas, solucdo de sacarose (20 a 90%) com
aguecimento até a fervura com ou sem controle de tempo e
temperatura, seguido ou ndo de agitacdo; imersdo na solucdo
aquecida ou previamente resfriada (com ou sem agitacdo na etapa
em questdo (periodo de no minimo de 24hs até um madximo de 96hs);
lavagem sob jato de dagua ou imersdo com ou sem agitacdo até
remocdo excessiva da calda (solugcdo de sacarose); secagem em
peneira com ou sem ventilacdo ou mesmo sob superficie com material
absorvente adequado para tal funcdo; desidratacdo em estufa com ou
sem circulacdo de ar, com ou sem confrole de temperatura (25- 75 oC)
com reducdo de umidade de (50 a 90%) ou até peso constante;
embalagem hermética, com ou sem vdacuo, podendo variar de pote
pldstico, filme plastico diferentes gramaturas ou até vidro, armazenado

a temperatura ambiente.
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-Figura 1
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