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Resumo: Objetivou-se avaliar o efeito da temperatura de secagem nas caracteristicas nutricionais da farinha da polpa de pequi.
A secagem da polpa de pequi foi realizada em um secador de bandejas com fluxo de ar quente a 0,5 m s™ em trés temperaturas
55, 65 e 70 °C. As cinéticas de secagem foram avaliadas ajustando-se os dados experimentais através de sete modelos
matematicos por regressdao ndo linear. Determinaram-se a difusividade efetiva e a energia de ativacdo requerida para a
evaporacdo da umidade do produto. Os resultados mostraram reducdo do tempo de secagem com o aumento da temperatura do
processo. Os ajustes dos modelos foram avaliados em funcdo dos valores de R? e ERM. Todos os modelos apresentaram bons
indicadores estatisticos, entretanto, 0 modelo que representou os melhores valores da cinética de secagem da polpa de pequi,
para as condicOes estudadas, foi o de Page. Os valores da difusividade efetiva nas condiges de temperatura estudadas estéo
entre 4,04 a 557 x 10" m? s e a energia de ativacdo foi de 2,03 x 10* J mol™. O processo de secagem favoreceu na
concentragdo de alguns nutrientes como carboidratos e proteinas. A desidratagdo a 55 °C forneceu um produto com melhor
aparéncia visual entre as temperaturas estudadas.

Palavras-chave: Caryocar brasiliense; Cinéticas de secagem; Difusividade efetiva.

Abstract: The objective of this study was to evaluate the effect of drying temperature on the nutritional characteristics of pequi
pulp flour.The dehydrated pequi pulp was accomplished in a dryer tray with hot air flow of 0,5 m s™ at three temperatures 55,
65 and 70 °C. The drying kinetic were evaluated by adjusting experimental data using mathematical models by seven non-
linear regression. It was determined the effective diffusivity and energy activation required for the evaporation of the moisture
from the product. The results showed a reduction of the drying time with an increasing process of the temperature. The
adjustment of the models was evaluated according to the values of R? and ERM. All models showed good adjustments,
however, the Page model was the one that best values of the drying kinetics of pequi pulp for the conditions studied. The
effective diffusivity values in the temperature studied are from 4,04 to 5,57 x 10 m?s™ and the activation energy was 2,03 x
10" J mol™. Drying process have favored on the concentration of some nutrients, such as carbohydrates and proteins.
Dehydration at 55 °C resulted in a product with better visual appearence among the studied temperatures.

Keywords: Caryocar brasiliense; Drying kinetic; Effective diffusivity.
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INTRODUGAO

A regido do Cerrado brasileiro é a segunda
biodiversidade da América do Sul, correspondendo a 23% da
area total do Pais superada apenas pela Amazbnia, estando
presente em 13 estados brasileiros e no Distrito Federal
(QUEIROZ, 2009). Este bioma oferece as suas populacdes
uma grande variedade de produtos que podem ser importantes
na promogdo de meios de vida sustentaveis, onde a geragéo
de renda e qualidade de vida esteja em consonancia com a
conservacdo de recursos naturais (MOURA et al., 2013).

Na vegetacdo do Cerrado as fruteiras nativas ocupam
lugar de destaque. Entre essas espécies a Caryocar
brasiliense representa importante fonte de alimento e de renda
de familias (LOPES et al., 2012). A comercializacdo do pequi
baseia-se na venda de carocos, polpa em fatias, améndoas,
6leos da polpa e da améndoa, conservas e licores. E um fruto
que possui curto periodo de vida atil na forma in natura,
devendo ser consumido rapidamente ou conservado sob
congelamento durante a sua entressafra.

Diante disso, técnicas alternativas que favorecam a
disponibilidade da polpa vém sendo utilizadas visando
rapidez e praticidade ao consumidor, assim como, a
manutenc¢do das propriedades nutritivas presentes no alimento
apos seu processamento. No entanto, ainda sdo necessarios
estudos que contribuam para o melhor aproveitamento dos
frutos na obten¢do de novos géneros alimenticios que possam
promover a valorizagdo das plantas naturais do cerrado.

A secagem é uma técnica de conservagdo que se baseia
no fato de que tanto 0s microrganismos, enzimas e
mecanismo metabdlico, necessitam de certa quantidade de
dgua para suas atividades. Com a reducdo da agua,
consequentemente serdo reduzidas a atividade de agua, a
velocidade das reaces quimicas no produto e o crescimento
de microrganismos (OLIVEIRA et al., 2015).

Na secagem da maioria dos produtos de origem agricola,
0 mecanismo de transporte de umidade mais empregado tem
sido a difusdo liquida, embora existam algumas consideragdes
para sua aplicacdo, como: reducdo do volume desprezado,
inexisténcia do efeito de capilaridade, equilibrio térmico
instantdneo com o ar e os efeitos da transferéncia de energia e
massa de um corpo, admitidos como despreziveis (GONELI
et al., 2007).

Os modelos tedricos que descrevem a taxa decrescente
de secagem de um solido consideram, geralmente, como
mecanismo principal, a difusdo baseada na segunda Lei de
Fick, que expressa que o fluxo de massa por unidade de é&rea é
proporcional ao gradiente de concentracdo de agua (CELMA
etal., 2009).

Estudos sobre a cinética de secagem em camada delgada
ddo énfase aos modelos semitedricos que se baseiam na Lei
de Newton para resfriamento, aplicada a transferéncia de
massa. Entre os modelos semitedricos, 0 modelo de Dois
Termos, de Henderson e Pabis e o de Page tém sido utilizados
(SIQUEIRA et al., 2013).

Embora a secagem favoreca a conservagdo dos
alimentos, as etapas durante a desidratacdo podem ocasionar a
destruicdo de nutrientes. Contudo, o emprego da técnica de
desidratacdo, confere outras formas de utilizacdo e
preservacéao da polpa, além de aumentar a vida Util do produto
e promover a elaboracdo de alimentos diferenciados
(MACHADO et al., 2010)

Ante o0 exposto objetivou-se avaliar o efeito da
temperatura de secagem nas caracteristicas nutricionais da
farinha da polpa de pequi.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste estudo os frutos de pequi
(Caryocar brasiliense Camb.) foram adquiridos no
assentamento Lagoa Grande em Dourados, Mato Grosso do
Sul, selecionados de acordo com seu estado de maturacdo e
sanidade fisiolégica, em seguida transportados para o
laboratério de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de
Engenharia da Universidade Federal da Grande Dourados.

Os frutos de pequi foram lavados em agua corrente,
sanitizados em 200 mg de solucdo de dicloroisocianurato de
s6dio dehidratado L™ (Sumaveg®), imersos em agua a 70 °C
por cinco minutos e postos para drenar 0 excesso. Em
seguida, os pequis foram despolpados manualmente com faca
de ago inoxidavel, cortados em pedacos, acondicionados em
embalagens de polietileno e congelados a -18 °C até a
realizacdo das analises de umidade, residuo mineral,
proteinas, lipidios e cor.

No processo de secagem a polpa de pequi foi
previamente descongelada a 10 °C por 24 h e em seguida,
aproximadamente 22 g de amostra, foram colocadas em
bandejas de ago inoxiddvel medindo 43,96 cm de
comprimento e 2,0 cm de profundidade formando uma
camada delgada homogénea de espessura aproximada de 5
mm e desidratada em um secador de leito fixo Cienlab CE-
220/630 com velocidade do ar quente a 0,5 m s™, medidos
com anemometro digital. As cinéticas de secagem foram
realizadas a 55, 65 e 70 °C. Durante a operacdo de secagem
realizaram-se pesagens periodicas em balanca analitica Bel
M124Ai em intervalos regulares de 10 min na primeira hora e
de 30 min nas horas subsequentes, até que o teor de agua da
polpa atingisse a umidade de equilibrio. Apds a secagem o
material ficou em repouso em dessecador até atingir
equilibrio térmico com o meio e posteriormente triturado em
moinho de facas Solab SL32. A farinha obtida foi peneirada
em peneiras com abertura de 1,41 mm com a finalidade de se
obter uniformidade na granulometria do material.

A analise do teor de agua da polpa fresca e da polpa seca
do pequi foi realizada, em triplicata, pelo método
gravimétrico em estufa de circulacdo de ar Quimis Q314M a
70 £ 1 °C por 24 h.

Para cada temperatura foram realizadas curvas de
secagem expressas como a variacdo da razdo de umidade em
funcdo do tempo de secagem (Eq.1l) e a taxa de secagem
(dx/dt) calculada pela derivada da umidade em relacdo ao
tempo (Eq.2). As razGes da umidade do produto foram
calculadas pela Eq.1.

Y = U-Ue (1)
Up-Ue
Em que: Y - razdo de umidade do produto

(adimensional); U - teor de adgua do produto (decimal b.s.); Ug
- teor de agua inicial do produto (decimal b.s.); U, = teor de
agua de equilibrio do produto (decimal b.s.).

_dx __Up_q-Un
T dt Up_,-UD @)

Ts
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Em que: t — tempo (s); n - nimero de leituras; dx/dt -
taxa de secagem; U, e U,.; - umidade no tempo , € no tempo
n-1-

Para o ajuste dos dados experimentais das cinéticas de
secagem foram utilizados o0s modelos matematicos
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Lista de modelos matematicos empregados no ajuste de cinéticas de secagem.

Modelo Equacdo Referéncias
Difusdo (lei de Fick) t Diamante e Munro (1991)
el

Dois termos

Y =aexp(—k, -t)+bexp(—k, - t)

Ozdemir e Devres (1999)

Henderson e Pabis Y =2a exp(— k- t) Henderson e Pabis (1961)
Logaritmico Y =2a exp(— K- t) +C Yaldiz et al. (2001)
Newton Y = exp(— K- '[) Abe e Afzal (1997)
Page Y = exp(— K-t ) Page (1949)

Wang e Singh Y —at? +bt+1 Wang e Singh (1978)

Y- adimensional; a, b, ¢, k, ko, ki e n — coeficientes dos modelos; t - tempo (s); L - espessura da placa (m).

A avaliagcdo da adequagdo dos modelos empregados na
descricdo das cinéticas foi feita em funcéo do coeficiente de
determinacéo (R?) estimado como o quadrado do coeficiente
de correlacéo linear entre valores preditos e observados para a
variavel dependente razdo de umidade e do erro médio
relativo (EMR) calculado a partir das Equagdes. 3 e 4. Os
modelos que apresentaram EMR<10% foram considerados
preditivos.

SS
R* = @3)
100 V-Ve
EMR = 2251, [ “)

Em que: SSr - soma quadrética devido a regressdo; SST
- soma quadratica em torno da média; n - nimero de
observacdes; V - valores observados; V. - valores estimados;
Z - nimero de constantes no modelo.

O coeficiente de difusdo para as condigBes de secagem
foi calculado ajustando-se 0 modelo baseado na teoria de
difusdo liquida aos dados observados. A Equacdo 5 é a
solugdo analitica para a segunda Lei de Fick nas condi¢des de
geometria de placa plana infinita, coeficiente de difusdo
constante, umidade inicial uniformemente distribuida no
interior do produto, resisténcia externa desprezivel,
encolhimento desprezivel e umidade constante na superficie
sendo igual & umidade de equilibrio (CRANK, 1975).

_ 8 1 —(2i—1)?m?Dest
Y= T2 X irnz P [ 412 ] (5)
Em que: Y - razdo de umidade do produto

(adimensional); Des — coeficiente de difusdo efetivo (m2 sY:i
- nimero de termos da série; t — tempo (s); L — metade da
espessura da amostra (m).

A dependéncia do coeficiente de difusdo efetivo com a
temperatura foi analisada pela equacao de Arrhenius. Eq. 6.

—Eq
Der = Dg. exp (R—Ta) (6)
Em que: Dgs — coeficiente de difusdo efetivo (m? s™); D,
- fator pré-exponencial (m? s™); E, - energia de ativacdo (J

mol™); R - constante universal dos gases (8,314 x 10°J mol™
K™); T, - temperatura absoluta (K™).

Os coeficientes da expressdo de Arrhenius foram
linearizados com a aplicagdo do logaritmo Eq. 7. A energia de
ativacdo foi calculada pela inclinagéo da reta (E./R).

InDes = InDy — =2 . — @
a

Avaliou-se o teor de umidade, residuo mineral, proteinas
e lipidios conforme o método descrito pelo 1AL (2008) nas
polpas frescas e nas farinhas. O teor de carboidratos foi
calculado por diferenca. A cor foi determinada em
colorimetro Minolta utilizando o espago de cor CIELAB,
onde L* é a luminosidade, a* coordenada vermelho/verde (+
a indica vermelho e — a indica verde), b* coordenada
amarelo/azul (+ b indica amarelo e — b indica azul). Todas as
andlises foram realizadas em triplicata a partir de diferentes
lotes e os resultados expressos pela média com o desvio
padréo.

O delineamento experimental utilizado na secagem foi
inteiramente casualizado composto de trés tratamentos e trés
repeticdes por tratamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1. apresenta a cinética de secagem da polpa de
pequi a 55, 65 e 70 °C em funcdo da razdo de umidade e do
tempo. Observa-se que o aumento da temperatura de 65 para
70 °C pouco influenciou na perda de umidade do produto.

De acordo com a legislacdo brasileira, a umidade
maxima permitida em farinhas é de 15% (BRASIL, 2005),
considerou-se a umidade final do pequi de 10%, como sendo
a umidade necessaria para manter o produto estavel por maior
tempo de estocagem. Os tempos de secagem necessarios para
se obter um produto estdvel com 10% de umidade (base
Umida) ou 0,16 Kgsgua KGsslico «eco - (base seca) de acordo com a
Figura 1. foram 220, 240 e 300 min para 70, 65 e 55 °C
respectivamente.
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Figura 1. ConteGdo de umidade (base seca) em funcdo do tempo de secagem da polpa de pequi desidratada a 55, 65 e 70 °C.
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Os valores dos parametros obtidos em cada modelo
matematico e os parametros estatisticos para as diferentes
condicOes de secagem estdo apresentados na Tabela 2. Os
valores de R? e ERM variaram de 0,9840 a 0,9999 e 0,4082 a
4,4897, respectivamente. Isto indica que houve bom ajuste
entre os valores observados e os preditos (ERM<10%).
Portanto, os modelos podem ser utilizados para prever 0s
dados experimentais dentro da faixa de temperatura estudada.

Contudo, o modelo que melhor representou a secagem em
camada delgada da polpa de pequi para as condigdes
estudadas foi 0 modelo de Page (R* = 0,9999). O modelo de
Page também apresentou bom ajuste aos dados experimentais
de secagem da polpa de pequi da espécie Coriaceum (SOUSA
et al., 2017) e do broto de pera espinhosa (PEREIRA et al.,

2017) ambas secas em estufa nas temperaturas de 50, 60, 70 e
80 °C, apresentando R? maior que 0,99.

De acordo com a Tabela 2, observa-se que o parametro k
no modelo de Page aumentou com o aumento da temperatura
e 0 pardmetro n parece ndo apresentar dependéncia da
temperatura, evidenciando a alta afinidade do modelo aos
dados experimentais da cinética de secagem da polpa de
pequi. De acordo com Azzouz et al. (2002) o pardmetro k é
influenciado pela temperatura e umidade inicial do produto e
o parametro n pela velocidade do ar de secagem e da umidade
inicial. Com base nos valores apresentados realizou-se o
ajuste dos dados. A Figura 2. mostra 0 desempenho dessa
equacdo na estimativa da secagem a 55, 65 e 70 °C.

Tabela 2. Parametros obtidos dos modelos, coeficiente de determinagdo (R?) e erro relativo médio (ERM), calculados para
verificacdo do ajuste dos modelos mateméticos aos valores experimentais da secagem da polpa de pequi obtidos nas

temperaturas de 55, 65 e 70 °C.

Modelos matematicos

Parametros dos modelos

Parametros estatisticos

T (°C) A k c R? ERM (%)
L 55 1,080818 0,000018 0,9932 3,0318
De difusdo 65 1,064256 0,000025 0,9945 2,6707
70 1,060819 0,000012 0,9936 2,8943

T (°C) A ko b ky R® ERM (%)
Dois fermos 55 0367218 0,008037 0,712850 0,008038 0,9930 3,0315
65 0,392448 0,010135 0,671221 0,010135 0,9950 2,6705
70 0,699431 0,010470 0,361383 0,010470 0,9940 3,6894

T (°C) A k R? ERM (%)
. 55 1,080070 0,008038 0,9930 3,0315
Henderson e Pabis 65 1,063676 0,010135 0,9950 2,6705
70 1,060815 0,010470 0,9940 2,8943

T (°C) A k c R ERM (%)
Log 55 1,108033 0,007192 0,04271 0,9960 2,4461
65 1,086112 0,009239 -0,03505 0,9960 2,1696
70 1,085521 0,009465 -0,03839 0,9960 2,2982

T (°C) k R® ERM (%)
55 0,007340 0,9860 43146
Newton 65 0,009393 0,9900 3,5857
70 0,009741 0,9900 3,6740

T (°C) K n R? ERM (%)
Page 55 0,001729 1,202127 0,9999 0,4082
65 0,003085 1,239125 0,9999 0,4237
70 0,003132 1,245417 0,9998 1,4332

T (°C) A b R® ERM (%)
Wang 55 20,00506 0,000006 0,9910 3,4932
65 -0,00632 0,000010 0,9860 4,2543
70 -0,00645 0,000010 0,9840 4,4897
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Nas Figuras 2 e 3. pode-se observar que a secagem
ocorreu predominantemente no periodo de taxa decrescente,
onde ocorre uma acentuada variacdo da umidade da amostra
em funcdo do tempo, sendo o mecanismo de difusdo de vapor
responsavel pela migracdo interna da umidade.

A utilizagdo das temperaturas do ar de 65 e 70 °C
resultou em maiores taxas de secagem (Figura 3).

Posteriormente, observa-se menor intensidade da variacdo da
taxa de secagem em funcdo da umidade das amostras,
provavelmente devido ao processo passar a ser controlado
pelo mecanismo de difusdo de vapor do material, na medida
em que a agua se encontra ligada aos constituintes da polpa.

Figura 2. Cinética da razdo de umidade adimensional da polpa de pequi (Y) em funcéo do tempo e da temperatura de secagem.
Valores experimentais (simbolo) e estimados pelo modelo de Page (linha continua).
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Figura 3. Fluxo de massa do vapor de &gua em funcdo do conteldo de umidade da polpa de pequi e da temperatura de
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Na Tabela 3. sdo apresentados os coeficientes de
difusividade efetiva (D¢). O aumento da temperatura conduz
ao aumento do coeficiente de difusdo do vapor da agua,
acelerando o processo de secagem (GONELI et al., 2007). O
aumento da temperatura influenciou na troca térmica entre o
ar e a polpa de pequi, os valores de D¢ calculados para a
polpa desidratada de pequi encontram-se dentro da faixa de

valores do coeficiente de difusdo para alimentos, relatada por
Chirife (1983) que estdo entre 10™ a 10°m?s™.

A partir dos valores da difusividade efetiva foi calculada
a energia de ativacdo (Tabela 3). O valor de energia de
ativacdo apresenta uma grandeza préxima aos valores
referenciados por Chirife (1983) para vérios produtos
alimenticios que é de 1,42 x 10* a 3,97 x 10*J mol™.

Revista Verde, v.12, n.4, p.775-782, 2017



Priscilla Narciso Justi et al.

Termodinamicamente a energia de ativacdo € definida
como a facilidade com que as moléculas de agua superam a
barreira de energia durante e migracdo do interior do produto
(MORAIS et al., 2013). Nos processos de secagem, quanto
menor a energia de ativacdo maior serd a difusividade de dgua

do produto. A energia de ativacdo encontrada neste trabalho
foi menor que a obtida por Goneli et al. (2014) na secagem de
sementes de folhas de aroeira nas temperaturas de 40, 50, 60 e
70 °C cujo valor foi de 7,49 x 10*J mol™

Tabela 3. Valores da difusividade efetiva (D) e Energia de ativacdo (Ea) para a secagem de polpa de pequi.

T(°C) Des (M? 57) R2 T (K) Ea (J mol™)
55 4,04x10™0 0,998 328,15

65 5,13 x 1070 0,995 338,15 2,03 x 10*
70 557 x 1010 0,997 343,15

Outro estudo por Martins et al. (2015) mostra valores de
8,14 x 10%J mol™ na secagem de folhas de timb6 a 40, 50, 60
e 70 °C. Valores menores que os determinados neste estudo
foram relatados por Reis et al. (2011), na secagem da pimenta
Cumari do Para (5,02 x 10°J mol™) nas temperaturas 45, 55 e
65 °C. Analisando o teor de umidade e a estrutura celular do
material, pode-se afirmar que durante a secagem a &gua pode
movimentar-se por diferentes mecanismos no interior do
produto. Dependendo do teor de umidade inicial do produto a
difusdo capilar pode ser 0 mecanismo predominante. Porém, a
complexidade do sistema bioldgico dos vegetais e 0 processo
de secagem podem também influenciar na velocidade da
migracdo das moléculas de agua, podendo ocorrer difusdo
liquida, difusdo na superficie, difusdo de vapor, difusdo
térmica e fluxo hidrodindmico (BROOKER et al., 1992)

Na Tabela 4. sdo apresentados os valores médios dos
componentes nutricionais do pequi fresco e desidratado nas
trés temperaturas de secagem 55, 65 e 70 °C. A umidade
inicial da polpa fresca (54,63%) foi reduzida a 10% com a
secagem, a evaporacao da agua contida na polpa favoreceu a
concentragdo de alguns nutrientes. Os teores de umidade entre
as farinhas obtidas nas diferentes temperaturas (Tabela 4) ndo
foram alterados pelo periodo de exposicdo as temperaturas
estudadas. Os valores encontrados de residuo mineral para
polpa fresca e seca foram de 0,01 g g, corroborando com
este estudo Lima et al. (2007) e Santos et al. (2010) que
contataram o mesmo valor (0,01 g g« ) em polpa in natura e
desidratada de pequi.

Tabela 4. Caracteristicas nutricionais da polpa de pequi fresca e desidratada em fungéo da temperatura de secagem.

Constituinte Polpa fresca

Polpa seca 55°C

Polpa seca 65°C Polpa seca 70°C

Umidade™ (9agua 1000amostra ) 54,63 + 0,24 10,0 + 0,05 10,0 + 0,05 10,0 0,11
Umidade™ (Qagua Jss ) 1,20 +£ 0,01 0,10 £ 0,01 0,10+ 0,01 0,11 +0,01
Residuo mineral (g gss™) 0,01 £ 0,02 0,01+£0,05 0,01£0,15 0,01 £0,05
Proteinas (g gss ") 0,04 +0,01 0,07 £ 0,07 0,07 0,07 0,07 +£0,17
Lipidios (g gss %) 0,78 + 0,06 0,61+0,12 0,63 + 0,04 0,62 0,14
Carboidratos (g gss™) 0,17 0,36 0,34 0,35
Cor L* 64,39+ 0,2 56,21+ 0,18 54,62+ 0,38 50,35+ 0,23
Cor a* 10,07+ 0,12 13,00+ 0,32 7,34+ 0,14 4,14+ 0,18
Cor b* 42,24+ 0,26 29,23+ 0,22 27,84+ 0,26 17,69+ 0,12

* Média dos valores seguidos pelo desvio padrdo +; ** Umidade em base Umida; *** Umidade em base seca

O teor de proteinas concentrou com a desidratacdo da
polpa de pequi. As proteinas geralmente se desnaturam em
temperaturas acima de 70°C (BADUI, 2006). Porém, de
acordo com Epstein e Bloom (2006), as proteinas podem ficar
incrustadas na camada dupla de lipideos o que sugere efeito
protetor, diminuindo a degradacdo das proteinas. Quanto aos
lipidios, os valores médios do teor quantificado na polpa
fresca sdo maiores que os encontrados por Arévalo-Pinedo et
al. (2010) e Alves et al. (2014) que foi de 0,50 g g ", para a
mesma espécie em estudo. Na polpa desidratada a 55, 65 e 70
°C o conteudo de lipideos diminuiu aproximadamente 25%
em relacdo a polpa fresca.

No processo de secagem a 70°C foi observado o
escurecimento da polpa provavelmente devido a reacdo de
Maillard, que ocorre entre aglcares redutores e aminoacidos
(PENA et al., 2008). O alto teor de carboidratos (Tabela4) e a
presenca de proteinas na polpa desidratada de pequi
associados com o aquecimento justificam o escurecimento
ndo enzimatico.

Em relacéo a cor, o decréscimo no valor de L* indica
tendéncia de escurecimento na polpa provocada pelo tempo

de exposicdo e a temperatura de secagem empregada. Os
valores de b* foram menores na temperatura de 70 °C,
mostrando que houve reducdo da coloragdo amarelada na
polpa desidratada. O processo associado a essa alteragdo na
cor é a degradacdo dos carotenoides, sobretudo o [3-caroteno.
Entre os fatores que interferem na degradagdo dos
carotenoides estdo o calor, luz e oxigénio (SANTANA et al.,
2013). Diante disto, a secagem a 55 °C foi considerada a
temperatura de processo mais indicada para a obtencdo de
farinha de pequi por fornecer um produto com melhor
aparéncia visual.

CONCLUSOES

O aumento da temperatura de secagem reduz
substancialmente o tempo de processo para obter um produto
estavel em condi¢Oes ambiente.

O modelo matematico de secagem em camada delgada
proposto por Page foi o que melhor se ajustou aos dados
experimentais das cinéticas de secagem da polpa de pequi.
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A secagem a 55 °C por 300 min foi a mais indicada para
a obtencdo de farinha de pequi com 10% de umidade,
fornecendo um produto com melhor aparéncia visual.
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