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Resumo:

A desidratacdo promove a remoc¢do da agua da fruta através da aplicacdo de ar quente, reduzindo a atividade de
agua e inibindo o crescimento microbiano. Este trabalho teve como objetivo produzir abacaxi desidratado e avaliar
o perfil microbioldgico de bolores e leveduras deste produto. Assim, inicialmente as frutas foram recepcionadas e
higienizadas no Laboratorio de Vegetais do IF Baiano, Campus Senhor do Bonfim, sendo sanitizadas por imersao
em solucdo clorada, a base de agua potavel e hipoclorito de sédio, com concentracdo de 100 ppm por 15 min, e logo
apos enxague final. Os frutos foram descascados e cortados em rodelas finas (com espessura maxima de 1 cm), sem
miolo. As rodelas foram colocadas em uma bandeja vazada de aco inoxidavel e submetidas ao processo de secagem
artificial a 60 °C com a presenca de circulacdo de ar forcada por 7 horas. Posteriormente, as frutas foram pesadas,
envasadas em embalagens de vidro e encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia, onde foram investigados
bolores e leveduras, de acordo os Métodos de Analise Microbioldgica para Alimentos. Ao final do processo, pode-
se perceber que os produtos apresentaram uma cor intensa e corada, sabor mais concentrado, aspecto firme e
mastigavel como passa, em virtude, justamente, da remocdo de agua do fruto. Consoante as analises
microbioldgicas, as frutas apresentaram-se aptas para consumo segundo a Instru¢do Normativa n°® 161, de 01 de
Julho de 2022, apesar da deteccdo de bolores acinzentados e esbranquicados. Concluiu-se que o abacaxi desidratado
apresentou qualidade satisfatoria, com caracteristicas sensoriais preservadas e um perfil microbioldgico dentro dos
padrdes estabelecidos, garantindo sua aptiddo para consumo.
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