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Resumo 

A produção de maçãs no Brasil teve um aumento expressivo de 60% nas últimas três décadas. O estado do RS é o segundo maior produtor da fruta, correspondendo a 44% da produção total, sendo que os principais cultivos são de maçãs Gala e Fuji. A maçã é rica em fibras, vitaminas e minerais, no entanto, possui alto teor de umidade, fator que a torna altamente suscetível à deterioração. A secagem é uma operação unitária que objetiva a redução do conteúdo de água do produto final, além do prolongamento de sua vida útil. Dentre os diversos produtos que podem ser obtidos a partir da maçã, o fruto desidratado destaca-se pela possibilidade de consumo direto ou na forma de infusão. O objetivo do trabalho foi avaliar a secagem de maçã Gala para a produção de chá. Utilizou-se pré-tratamentos com solução de ácido ascórbico e cítrico, ambos na concentração de 1%, visando prevenir seu escurecimento e minimizar o desenvolvimento de sabor desagradável, além de perda do valor nutricional no produto final. A secagem da maçã foi realizada em secador descontínuo de bandejas, na temperatura de 70ºC e velocidade do ar de 1 m/s. Foram realizadas análises de umidade, cor e extrato aquoso nas amostras secas e em amostras comerciais (controle). A amostra seca na condição de secagem avaliada e no pré-tratamento com solução de ácido cítrico apresentou resultados satisfatórios quanto aos parâmetros de umidade, cor e extrato aquoso quando comparada à amostra controle.
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