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179 — Secagem convectiva da beringela em cubos.
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INTRODUGAO

A Dberinjela (Solanum melongena L) é uma
originaria da India em que os principais estados
brasileiros que cultivam sao Rio de Janeiro, Sao
Paulo e Parana. Algumas das caracteristicas sao o
sabor amargo, polpa fibrosa, elastica e alto teor de
agua. Entre as alternativas para favorecer a
conservacao e aumentar a estabilidade desse
alimento esta a secagem.

Um fator importante da secagem é a cinética de
secagem que relaciona 0 binOmio tempo e
temperatura, logo consiste em acompanhar o
comportamento do material biologico e a reducao
do tempo de secagem com O aumento da
temperatura ocorreu em razao da maior
transferéncia de calor e massa que tem como
consequéncia perda de agua mais rapida.

Esse estudo traz a sociedade Informacoes
cientificas sobre a secagem e suas aplicacoes na
indUstria de alimentos. Nesse contexto, objetivou-
se aplicar a tecnologia de secagem para

conservacao de berinjelas em cubos.

METODOLOGIA

As berinjelas foram selecionadas, de forma a
eliminar os que apresentarem danos fisicos; em
seguida serao submetidos a uma lavagem em
agua corrente e, logo apods, realizada a
sanitizacao, Imergindo-se 0S mMesmos em
recipiente contendo solucao de hipoclorito de sdodio
com concentracao de 50 ppm, durante 15 min, e
por fim enxaguados em agua corrente para retirar
0 excesso da solucao, logo apos as cascas foram
retiradas com auxilio de uma faca, utilizando-se
apenas das polpas. Foi-se utilizadas tambem duas
cestas para colocar as amostras ja cortadas em
pedacos pequenos e prontos para a secagem.

A secagem fol em secador de Leito-Fixo, com
circulacao de ar forcada. Fol empregada a
temperatura de 60°C e velocidade do ar de 1 m/s
até peso constante. As medicoes do teor de agua
foram realizadas no intervalo de tempo de uma a
duas horas. Durante a secagem as bandejas foram
pesadas em intervalos de tempo regulares até
massa constante e com 0s dados experimentals
foram calculados os valores da razao de teor de
agua de acordo com a Equacao a sequir.
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Em que:
RX - razao de teor de agua, adimensional;
X - teor de agua, base seca;
Xe - teor de agua de equilibrio, base seca,
X, - teor de agua inicial, base seca.
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RESULTADOS E CONCLUSOES

O teor de agua Inicial fol 62,50% (B.u) e o final
apos secagem foi 22,05% (B.u). O tempo de
secagem fol de 780 minutos. Constatou-se que a
retirada da agua livre fol mais significativa com o
aumento do tempo de secagem. Na Tabela 1 tem-se
a peso da amostra em funcao do tempo

Tabela 1 - peso da amostra em funcao do tempo

Tempo (min.) Massa
amostra (g)
300 23,308
360 23,281
420 23,262
480 23,244
540 23,227
660 23,222

Fol um encolhimento e escurecimento oriundo
do processo de remocao/desidratacao e reducao da
massa em funcao do tempo de exposicao ao ar
guente. Sobre a razao de teor de agua da berinjela
dessecada.

Um fator importante da secagem € a cinetica
de secagem gue relaciona o binOmio tempo e
temperatura, logo consiste em acompanhar o
comportamento do material bioldgico e a reducao
do tempo de secagem com O aumento da
temperatura ocorreu em razao da maior
transferéncia de calor e massa gque tem como
consequéncia perda de agua mais rapida. O
aumento da temperatura aumenta a transferéncia
de calor do material e conseguentemente ocorre
diminui¢cao do tempo de secagem.

CONCLUSAO

A obtencao de produtos farinaceos oriundos da
secagem convectiva a partir de produtos frutiferos é
uma alternativa cada vez mais viavel as industrias,
despontando como alternativas mais saudavels,
alem disso, podem ser utllizados para o
desenvolvimento de novos produtos.

Portanto, a secagem da berinjela em cubos pode
ser uma alternativa para a agregacao de valor desta
hortalica, através do aumento da vida util e possivel
ampliacao do consumo.
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