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INTRODUGAO

A secagem tem sido muito utilizada para
viabilizar o aproveitamento da producao de
hortalicas, sendo empregada como uma técnica de
conservacao.

A pratica de secagem de alimentos é de
grande Iinteresse para a industria de alimentos, por
estar diretamente ligada ao teor de umidade dos
Influencia na estabilidade e

alimentos, que

qualidade dos alimentos, principalmente as
hortalicas que apresentam em sua maioria alta
perecibilidade.

O pimentao (Capsicum annuum L.) € uma
hortalica perecivel devido ao elevado teor de agua.
Logo, a desidratacao na forma de pd pode ser uma
alternativa para prolongar a sua vida util, reduzir as
perdas nos picos de safra e aproveitar o excedente
da producao.

Objetivou-se com a pesquisa estudar a

cinetica de secagem de pimentao verde para

obtencao do produto em po.

METODOLOGIA

Foram utllizados pimentdoes adquiridos no
mercado varejista do municipio de Pau dos Ferros,
RN. As amostras foram higienizadas e cortadas em
forma de argolas, com espessuras de 0,5 cm.

A determinacao da cinética de secagem em
camada fina fol realizada utilizando estufa com
circulacao forcada de ar (60 °C e 70 °C) e
velocidade do ar de 1,5 m/s. As amostras foram
dispostas em bandejas perfuradas e as pesagens
foram realizadas a cada de 60 min até peso
constante.

Posteriormente, o produto fol triturado em
moinho de facas para obtencao do po. Os teores de
agua Inicial e final foram verificados, as razoes de
agua (RX) e as curvas de razao de agua em funcao
do tempo foram tracadas.
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Em que:
RX: razao de teor de agua do produto (adimensional);
X*: teor de agua do produto (decimal b.s.);
X*1 : teor de agua inicial do produto (decimal b.s.);

X*e: teor de agua de equilibrio do produto (decimal b.s.).
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RESULTADOS E CONCLUSOES

Observa-se na Figura 1 as curva de cinética de

secagem das amostras de pimentao verde, assim

como a equacdo da reta que apresenta o

comportamento dos dados experimentals de

secagem para as temperaturas de 60 °C e 70 °C.

Figura 1 — Curva de cinética de secagem de pimentao
(Capsicum annuum L.) verde em estufa com circulacao forcada

de ar (60 °C e 70 °C) e velocidade do ar de 1,5 m/s.

_ 60°C =6E-08x2-0,0007x+ 1,066; R =0,9852
_ 70°C=1,2788e-0,004x; R== 0,975

Ky
Wy ":'

900 1200
Tempo (Min.)

0 300 600 1500 1800 2100

As razoes de agua (RX) teveram um maior
pico de gueda nas primeiras 5 h de secagem,
atingindo 0,52 para 70 °C e 0,90 para 60 °C.

As amostras a 70 °C estabilizaram com 11 h de
secagem, enquanto as amostras a 60°C
estabilizaram com 23 h.

A temperatura de secagem de 70 °C fol mais
eficiente, visto que fol necessario menos de 50% do

tempo de secagem em relacao a temperatura de 60

°C

Foi possivel verificar que o0 modelo matematico
apresentou um melhor ajuste aos dados
experimentals para a secagem a 60 °C

apresentando valor de R? superior a 0,98, seguido
da temperatura de secagem de 70 °C gue também

apresentou um bom ajuste e ficou com valor de R?

superior a 0,97.

AGRADECIMENTOS

1] 1| "'
HE BB
11 11 §\ ,A,
1 1 Y
INSTITUTO INSTITUTO ¢
FEDERAL FEDERAL LUNICAMP
Rio Grande Alagoas
do Norte




