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RESUMO

A secagem € um método empregado na conservagao de alimentos, influenciando no tempo de
preservacdo, qualidade e durabilidade desses produtos. Este trabalho objetivou a comparacdo
dos métodos de desidratagc@o e avaliaa secagem da polpa do murici (Byrsonima crassifolia) em
estufa com circulagdo de ar for¢ado. Para polpa foi congelada a -21°C e submetida ao processo
de secagem a 51°C /540 mmHg / 40 h. A secagem em estufa foi realizada a 60°C, 70°C e 80°C,
por 200 min. Os produtos obtidos foram avaliados por andlises de densidade, acidez, vitamina
C e sélidos soluveis (Brix). Nota-se que densidade apresentou valor médio de 1,12 +0,14 g/cm3.
O teor de vitamina C na polpa fresca, de 15,56 + 0,001 mg vitamina C/100g, diminui 37% em
média na secagem em estufa, e teve um aumento de 26,41% em média no liofilizador. A acidez
da polpa liofilizada € em média 25% menor que no material fresco (6,16 + 0,003 mg NaOH/g)
e diminui 50% no material obtido em estufa. Os resultados obtidos demonstram que os dois
processos de secagem alteraram os compostos fisico quimicos analisados. No entanto,
comparando somente os dois métodos entre si a desidratacdo em secador foi mais eficiente na
retirada de dgua, ja com relacdo a manutenc@o dos outros constituintes a liofilizacdo agrediu
menos o produto. Os modelos matematicos utilizados para a andlise da secagem em estufa,
foram Page, Henderson e Pabbs e Newton. O modelo que a de Page coeficiente de determinagdo

(R?2)ecom valore médio 0,909.

Palavras-chave: Murici; Vitamina C; modelos matematicos.
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1. INTRODUCAO

O Brasil possui uma flora bastante diversificada em toda a sua extensdo, com uma
riqueza de vegetacOes de diferentes caracteristicas e cujos principios ativos sdo em sua
grandessissima maioria desconhecidos. A regido Nordeste se destaca por produzir grande
variedade de frutos tropicais, nativos e exéticos, com boas perspectivas para exploracao
econdmica em decorréncia de suas condicdes edafoclimaticas (SACRAMENTO & SOUZA,
2000)

Dentre os frutos que apresentam potencial de aproveitamento tecnolégico, destaca-se o
murici (Byrsonima crassifolia), comercializado principalmente in natura nas feiras livres e
mercados publicos locais. O fruto pertence a familia Malpighiaceae, contém em média dois
centimetros de didmetro e quando maduro possui a casca e a polpa carnosa de um amarelo
intenso, tendo sabor e cheiro caracteristico (ALVES; FRANCO, 2003).

De acordo com Gusmao, Vieira e Fonseca Junior (2006) a polpa do murici contribui em
média com 73,63% da massa de matéria fresca total do fruto, o que demonstra um bom
rendimento de polpa. A quantidade de polpa € uma caracteristica importante dos frutos de
Byrsonima verbascifolia, refletindo na grande valorizacdo do extrativismo dos frutos, no
periodo de safra.

O muricizeiro é uma planta arbustiva, de porte médio, nativa do Cerrado, podendo
chegar a cinco metros de altura. Possui tronco cilindrico, casca escura, dspera e copa estreita,
com folhas rigidas e brilhantes. As flores sdo amareladas formando cachos de 10 a 15 cm e as
sementes germinam em substrato argiloso necessitando de local sombreado, com
desenvolvimento lento. A planta se desenvolve bem em solos areno-argilosos, mas ja foram
encontrados exemplares vegetando normalmente em solos arenosos e em solos muito argilosos.

A espécie também pode ser utilizada de maneira ornamental (EMATER, 2019).

A demanda por produtos sauddveis e a base de frutas tem crescido substancialmente. O
processamento de frutas possibilita a obten¢do de diferentes produtos, tais como puré, néctar,
doces, farinhas, e outros. O mercado interno para frutas desidratadas mostra-se promissor por
ser este um produto com bom nivel de aceitagdo sensorial, alto valor nutritivo e ter apelo de
produto préximo ao natural, que pode ser consumido simplesmente como fruta desidratada ou
ser empregada como ingrediente em formulagdes de outros produtos como bolos, tortas,

recheios, bombons e outros (BRANDAO et al., 2003).



Com o resultado dos avangos tecnoldgicos na drea de conservacdo de alimentos, o
mercado tem disponibilizado uma variedade de produtos desidratados que apresentam grande .
Os alimentos desidratados possuem vida ttil maior do que a matéria-prima fresca e ¢
exatamente por isso, e para o aproveitamento de produtos sazonais que se realiza a secagem No
Brasil, os produtos normalmente secos sdo carnes, vegetais, frutas, ervas e temperos
(EVANGELISTA, 1998).

Segundo Mannheim et al. (1994), a quantidade de dgua livre presente nos alimentos €
uma das principais causas de sua deterioracdo. Em decorréncia disto, as operacdes de
desidratacdo tém sido usadas, hd décadas em industrias de processamento de alimentos para
uma eficiente preservacdo dos produtos finais por longos periodos.

Portanto, a secagem € um processo tradicional na preservagdo de alimentos, que diminui
a disponibilidade da 4dgua (atividade de dgua) para reagdes de deterioracdo, aumenta a
estabilidade e reduz o volume. Assim, combina a economia de volume e massa no transporte e
no armazenamento em razdo da compactagdo e da leveza, com os efeitos benéficos da
estabilidade microbioldgica e quimica, permitindo que o produto tenha maior durabilidade.
Também resulta em uma transformagdo do produto, agregando valor e dando origem a uma
nova op¢ao no mercado (FELLOWS, 2006; SHIGEMATSU et al, 2005).

estufa consiste em custo relativamente baixo, , vitaminas e outros componentes (Gava,
1994). a liofilizacdo ou o processamento congelamento prévio , em baixas temperaturas e
vacuo.Os alimentos liofilizados destacam-se pela alta qualidade, redugdo de peso e reidratagao
instantanea, enquanto os secos por ar quente sao texturalmente duros, apresentam significativas
alteracdes em seu aspecto visual e requerem longo tempo de cozimento. O longo periodo de
secagem e o custo elevado do equipamento tornam esse processo oneroso, se comparado a
outros métodos de desidratacio (PHANINDRA KUMAR et al., 2001)

Existem métodos empiricos e tedricos para descrever matematicamente o processo de
secagem. O método empirico € utilizado para anélise de secagem, usando dados experimentais
que podem ser determinados em laboratdrio e na utiliza¢do da andlise adimensional. Tal método
geralmente se baseia nas condi¢des externas de secagem, ndo fornecendo indica¢des sobre o
transporte de energia € massa no interior do produto, muito embora forneca informacdes

praticas para elaboracao de projetos (Fortes & Okos, 1980).

Os métodos tedricos usados para descrever o processo de secagem sio baseados em leis

fisicas que tentam explicar o mecanismo de transferéncia de dgua. A principal teoria utilizada



para interpretar a secagem de alimentos e de produtos agricolas € a teoria da difusdo da umidade

como liquido ou vapor, representada pela segunda lei de Fick (Crank, 1975).

A representacdo matemadtica do processo de secagem de diversos produtos agricolas
vem, j4 ha algum tempo, sendo estudada e utilizada na tentativa de predizer os fenOmenos que
ocorrem durante este processo. Inimeros modelos matemdticos tém sido estudados com o

objetivo de projetar, controlar e otimizar processos secagem (ROCHA et al., 2005).

Para descrever adequadamente o estudo da cinética de secagem ajustam-se diferentes
modelos matemadticos, entre estes existem Page, e de Henderson e Pabis modificado entre outros
(ALVES et al., 2012). Estes modelos se baseiam, de modo geral, na Lei de Newton para
resfriamento, aplicada a transferéncia de massa. Porém esta lei € aplicada apenas em condi¢des
isotérmicas e a resisténcia a transferéncia de umidade ocorre somente na superficie do produto

(PANCHARIYA; POPOVIC; SHARMA, 2002).

2. OBJETIVOS
Objetivo Geral

Comparar os métodos de desidratacdo e avaliar entre os trés modelos matematicas pré-

selecionados descrevem melhor a secagem do murici em estufa com circulacdo de ar forgado.
Objetivos especificos

Analisar a desidratacdo por estufa com circulacio de ar forcado e comparar os resultados
com liofilizagdo, propriedades fisico-quimicas, elaborar as curvas de secagens e avaliar os

modelos matemadticos para a polpa do fruto do murici.

3. MATERIAL E METODOS

Os frutos de murici foram adquiridos no periodo entre dezembro e fevereiro, no mercado
municipal da cidade de Imperatriz-Maranhdo. Arealizad no Laboratério d Engenharia de
Alimentos do Centro de Ciéncias Sociais Saide e Tecnologia (CCSST), da Universidade
Federal do Maranhao (UFMA), campus Imperatriz, foram selecionados, lavados em 4gua
corrente para a eliminacdo de sujidades e em solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm

(Anhembi) durante 15 minutos enxague, conforme instru¢ao do fabricante

ApOs a higienizacdo, os frutos in natura foram cortados manualmente, utilizando faca
com lamina de inox, onde separou-se os carocos da polpa. Os carocos foram descartados e a
polpa foi em frascos de polietileno higienizados, 20 g de polpa em cada frasco. Foram

guardados em Freezer Modelo B/X/PVE2S, sendo retirada amostra para andlise. No entanto
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parte da polpa foi congelada a -21°C e submetida ao processo de secagem em liofilizador a -
51°C /540 umHg /40 h

O modelo de estufa utilizado foi BKS6A2, avaliando-se as temperaturas de 60°C, 70°C
e 80°C, as amostras foram colocadas na mesma e retiradas decorrido 20 min de intervalo de
uma amostra a outra nos seguintes tempos 0, 20, 40, 60, 80, 100, 120, 140, 160, 180 e 200 min,
essas amostras foram colocadas em dessecador até temperatura ambiente.

Para a secagem em estufa de ar for¢cado as andlise de acidez total e vitamina C, as
amostras coletadas foram as de tempo 0, 20, 80, 120 e 200 min, para as temperaturas de 60, 70
e 80°C. Para andlise quantitativa de acidez total pesou-se em um Erlenmyer (250 mL) 1g de
amostra adicionou-se 10 mL de dgua destilada, 3 gotas de fenolftaleina e titulou com solu¢édo
de NaOH diluido 0,1 M. J4 para vitamina C, baseado na reducdo do indicador 2,6-
diclorofenolidofenol-sédio (DFI), as mesmas metodologias foram aplicadas para as anélises da
liofilizacdo e in natura.

Para a aplicacio da modelagem matemdtica, aplicada apenas para o processo de
desidratacao por estufa com circulacdo de ar for¢cado, foram pesadas em uma balanga analitica
Modelo ALC-210.4, cerca de 5.000 g da polpa do murici. Em 10 formas de aluminio com
didmetro de 5 cm, espalhou-se a mesma de modo que ficasse igualmente distribuida no fundo
da forma.

Em balanca com infravermelho Modelo MAC210, pesou-se cerca de 100 g a 100,5 g da
amostra saida da estufa, onde essa balanca mostra a percentagem de umidade contida na
amostra e com essa percentagem foi calculada a umidade relativa pela equacao (1) RU= Ut-Ue/
Uo-Ue. em que: Ut € a umidade em determinado tempo (em base seca); Ue € a umidade de
equilibrio (em base seca); e Uo € a umidade inicial (em base seca). Foram obtidas trés curvas
de acordo com cada temperatura.

As curvas de secagem da polpa de murici foram expressas como a variagdo da razdo da
umidade em funcio do tempo de secagem. Os modelos testados estdo listados na Tabela 01. Os
modelos descritos, a seguir, sao alguns modelos matemaéticos aplicados para estudo da cinética.
Tabela 1. Equacdes matematicos avaliados para predicao da razdo da umidade do processo de

secagem do murici

Modelos Equacao

Pages —kt"
RU =e¢
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Henderson e Pabbs

RU =ge™

Newton

RU =¢e™

Em que:
k : constantes de secagem
a, n: Constantes dos respectivos modelos matematicos.
t: Tempo (min).
Para a modelagem utilizou o Software Origin e Excel. Os resultados das andlises fisico-
quimicas para acidez total titulavel, vitamina C, solidos soliveis, umidade e densidade dos
frutos de murici in natura e murici desidratado foram expressos por meio de média e desvio

padrao.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises fisico-quimicas da polpa de murici in natura e desidratado
por meio de liofilizagcdo e estufa com circulagdo de ar forcado com temperaturas de 60°C, 70°C
e 80°C encontra-se na Tabela 2 e Tabela 3.
Tabela 2 Resultados médios e desvio-padrdo das andlises fisico-quimicas realizadas nas

amostras de polpa de murici (Byrsonima ssp) por 100 g em in natura e liofilizadas.

Parametros In natura Liofilizado
Umidade 82,29 £ 2,353 2,84 £0,774
Sélidos soluveis (°Brix) 11,02+ 0,74 13,79 + 1,25
Acidez titulavel (% 4c. citrico) 0,61 £ 0,003 0,46 £ 0,004
Acido ascérbico (mg) 15,56 + 00,1 19,67 + 0,065
Densidade 0.99 £ 0,052 1,05 £ 0,055

Valores médios obtidos de triplicatas + Desvio Padrio.
Tabela 3 Resultados médios e desvio-padrdao das andlises fisico-quimicas realizadas nas
amostras de polpa do murici (Byrsonima ssp) por 100 g, desidratadas por estufa com circulagdo

de ar for¢cado em 60°C, 70°C e 80°C

Parametros 60°C 70°C 80°C

Umidade 1,94 + 0,429 0,62 + 0,62 0,06 £0,112
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Soélidos soldveis (°Brix) 7,43 £0,10 6,84 £ 1,37 7,43 £0,10

Acidez tituldvel (% 4c. citrico) 0,39 + 0,005 0,31 0,01 0,31 +0,06
Acido ascérbico (mg) 10,03 £ 0,00 9,82 £ 0,01 9,71 £ 0,056
Densidade 1.04 £ 0,064 1,35+0,29 1,16 + 0,080

Valores médios obtidos de triplicatas + Desvio Padrao.

O teor de umidade da polpa de murici in natura obtida (82,29%, base imida) obtiveram
valores proximos aos encontrada na tabela do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(1996). cujo valor foi de 82,80%. sendo este valor proximo ao encontrado por SILVA et al.,
(2008) que relataram um resultado de 80,64%, respectivamente. Essas diferencas podem ser
explicadas pelos diversos tipos de cultivares e condi¢cdes de plantio dos frutos.

A umidade da polpa do murici liofilizado (2,84%) se mantém dentro dos padrdes
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA para produtos
desidratados. A Resolu¢do RDC n° 272 de 22 de setembro de 2005 da ANVISA preconiza que
produtos de frutas secos ou desidratados devem apresentar no maximo 25% de umidade (Brasil,
2005). Para a umidade de 60°C obtivemos 1,94% valor ja bem baixo, assim como 70°C e 80°C,
logo o tempo de secagem utilizado influenciou significativamente nos valores de umidade,
obteve-se baixos valores de umidade o mais baixo foi de 0,06%.

Os resultados da acidez trituldvel do murici apresentaram diferenca significativas entre
a polpa in natura e liofilizada e a polpa desidratada em temperaturas de 60°C e 70°C a 80°. A
acidez diminuiu ligeiramente de acordo com o aumento de temperatura. A legislacdo brasileira
ndo estabelece padrdes de identidade para sucos ou produtos obtidos a partir do murici. No
entanto, € possivel encontrar esses dados para outros frutos mais conhecidos e que também
apresentam caracteristicas dcidas como o caju, por exemplo. Os padrdoes de qualidade e
identidade de suco de caju integral de acordo com a IN 01/2000 estabelecem acidez total
minima de 0,30 g de acido citrico /100g de fruto. Para a polpa de manga, a legislagdo brasileira
exige uma acidez minima de 0,32 g de 4cido citrico/100 g. Desta forma, o murici pode ser
considerado como potencial matéria prima para a producdo de sucos integrais.

polpa de murici in natura apresentou valores ,significativamente inferiores a polpa
liofilizada. O teor de s6lidos soluveis totais € um importante fator de qualidade quanto ao sabor.
O conteudo € bastante desejavel ao ponto de vista comercia. Assim, o aumento do contetdo de
solidos soluveis a polpa pela liofilizacdo favorecer sua comercializa¢do. Para a desidratacao

por secagem em temperaturas de 60°C, 70°C e 80°C observou-se uma diminui¢do de s6lidos
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soliveis, essas variagoes, ¢ da podem ser explicadas pela diversidade de cultivares e condi¢des
de plantio.

Os valores de acido ascorbico diferiram, de acordo com o resultado expresso em matéria
seca, houve uma redugao de 35,53% do teor de vitamina C entre a polpa in natura e a desidratada
em 60°, logo, para a de temperatura 70°C teve uma reducdo de 37% e para 80°C 38%,
observando que o aumento de temperatura ocorre a reducdo de vitamina C, resultados
semelhantes foram avaliados por Silva et al. (2008), em polpa de tamarindo desidratada a 70°C,
obtiveram 23,54 mg/100 g de vitamina C, enquanto que o valor da polpa fresca foi de 36,73
mg/100 g. A vitamina C é uma vitamina hidrossolivel e termolébil, sendo rapidamente oxidada
quando exposta ao ar. Por esse motivo, ela € usada como indice de qualidade nutricional de
produtos derivados de frutas e vegetais, porque quando comparado a outros nutrientes, esta
vitamina € mais sensivel a degradacdo durante o processamento.

Ap6s o processamento por liofilizagdo, verificou-se um aumento de cerca de 26,41% na
concentracdo de vitamina C em relacdo ao teor na fruta in natura, possivelmente por ter perdido
umidade aumentou a concentra¢do deste componete, que corrobora os resultados obtidos por
Forni et al. (1997), que observaram aumento significativo da concentra¢ido de vitamina C em
damascos. Brandao et al. (2003), em estudo com mangas, observaram aumento no conteido de
vitamina C na fruta apds a desidratacao

ara a densidade nao diferencas significativas tanto para a polpa in natura e desidratadas,
obtiveram valor médio de 1,12 + 0,14 g/cm3 , no entanto tiveram densidades semelhantes.

Apresentam-se, na Figura 2, as curvas de secagem para a polpa de murici, as
temperaturas de 60 , 70 e 80 °C.

Analisando-se as curvas de razdo de umidade (RU), percebe-se que o aumento da
temperatura favorece o processo de transferéncia de energia na forma de calor para as amostras,

diminuindo, consequentemente, o necessario para o solido atingir o equilibrio dindmico. O

1,25
F L9
= ) a
= 2
§0,75 ® e
£ 3 .
T 03 .
D -
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mesmo comportamento foi observado por Kaleemullah & Kailappan (2006), Doymaz (2007) e
Wang et al. (2007), estudando, respectivamente, as cinéticas de secagem de pimenta vermelha,
feijao verde e maca.

Figura 2- Curva de razdo de umidade (RU), em funcdo do tempo, para as secagens as
temperaturas de 60 °C, 70 °C e 80 °C.

De acordo com a metodologia da modelagem aplicada ao estudo, na Tabela 4, tem-se
um comparativo dos resultados obtidos do ajustes dos modelos matemdticos de Page,
Henderson & Pabbs e o de Newton aos dados experimentais, com a linearizacdo destes
modelos, para possibilitar o cdlculo dos seus parametros, listados a seguir.

Tabela 04. Parametros, coeficientes de determinacdo (R2) e desvios médios (DM) dos modelos

ajustados as curvas de secagem para as diferentes temperaturas avaliadas em polpa de murici

Modelo Temperatura Parametros R? DM
(C°) a K n (%)

Pages 60 0,00004 2,1281 0,8702 13,43
70 - 0,00005 2,1681 0,9490 6,69

80 0,00006 2,3319 0,9490 4,27

Hend.&Pabbs 60 0,2982 0,02680 - 0,7965 89,16
70 0,2089 0,03000 0,9269 90,52
80 0,0810 0,03000 0,8549 95,74
Newton 60 - 0,02680 - 0,7965 63,64
70 0,03000 0,9260 54,62

80 0,03000 0,8549 47,21

Fonte: prépria autoria
Em que:
a, k e n : Constantes dos respectivos modelos matematicos.
t: Tempo (min).
DV: Desvio médio.
Analisando-se os parametros estimados (Tabela 4), observa-se que a magnitude da
constante de secagem (k) para o modelo de Page, Henderson & Pabbs e o de Newton, que

representa o efeito das condi¢des externas de secagem, sofrem um aumento significativo com
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a elevacdo da temperatura de secagem, o que é esperado. O parametro (k) aumentou com a
elevacao da temperatura do ar de secagem, pois, quanto maior a temperatura de secagem, mais
facilidade o alimento terd em perder d4gua livre. O mesmo ocorreu com o parametro n, resultados
semelhantes foram observados por Rafiee et al. (2009), ajustando o modelo de Page aos dados
experimentais da secagem de graos de soja, aumento nos parametros (n) da equacao.

Observa-se que independendo do modelo, em temperatura de 60 a 80 °C os valores (k)
teve um aumento. De acordo com Corréa et al. (2010) o parametro (k) tende a aumentar visto
que maiores temperaturas acarretam maiores taxas de secagem chegando ao teor de dgua de
equilibrio em menor tempo de submissdo do produto ao ar de secagem

Para o modelo de Page parametro (n), teve um crescimento para a elevacdo da
temperatura, para (Guedes & Faria, 2000) possui um efeito de moderagdo do tempo e corrige
os provaveis erros resultantes da negligéncia da resisténcia interna para a transferéncia de dgua.

No entanto o parametro (a) dos modelos de Henderson & Pabbs diminui, tornou-se
notdvel que a elevacdo da temperatura para a faixa de 60 a 80°C, comportamento também
verificado por Lema et al. (2007) que desidrataram salsa nas temperaturas de 35, 45, 55 e 65°C

De acordo com os dados descritos do coeficiente de determinacdo R? na Tabela 4,
observamos que os modelos empiricos utilizados ajustam satisfatoriamente os dados obtidos
experimentalmente, onde R2 em alguns dos casos sdao préximos a 99%. Foi possivel analisar
que em temperatura acima de 70°C teve uma maior aproximacao do coeficiente de rendimento.
Contudo, o critério de escolha do melhor modelo foi baseado nos maiores valores do R2 e o
menor desvio médio.

Ap6s a obtencdo desses parametros, foram geradas curvas tedricas para cada modelo
sob as condi¢Oes de secagem. Observou-se a curva experimental que € obtida pela média de
trés curvas dentro das mesmas condicdes de secagem, mostra que no intervalo de 20-40min a
amostra comega a entrar em estado de operacdo, no intervalo de 40-120min temos a etapa da
velocidade da taxa de secagem e no intervalo de 120-200min a taxa de secagem comega a
decrescer.

Os resultados para a modelagem, observa-se pelo grafico da Figura 3 a, b e ¢ que estdo
ilustrados os ajustes dos modelos para as temperaturas de 60, 70 e 80°C.

Figura 3- Curvas de secagem ajustadas para os modelos utilizados.
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De acordo com a Figura 3a, possivel observar a curva tedrica que mais se aproximou da

curva experimental foi a do modelo de Page, o que pode ser confirmado pelo valor do R? =
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0,8702 sendo que, para as curvas de Newton e Henderson & Pabbs, o valor do R?foi de 0,7965,
em ambos os casos. TELLIS et al. (2006) relataram que o modelo de Page apresentou melhor
ajuste aos dados experimentais na desidratacdo de uva Rubi para producdo de passas.
ALEXANDRE et al. (2009) verificaram que dentre os modelos de secagem estudados, o
proposto por Page se ajustou satisfatoriamente as curvas de secagem obtidas
experimentalmente para o abacaxi em fatia, com R? superior a 0,97.

No entanto foi observado um desvio médio de 13,43%, 89,16% e 63,64% para a
umidade adimensional obtida por meio dos modelos de Page, Henderson & Pabbs e Newton,
respectivamente, em relagdo a umidade adimensional obtida experimentalmente, até o tempo
de 120 minutos de secagem, onde a umidade da polpa, praticamente se igual a umidade de
equilibrio. Outro fator importante que deve ser enfatizado € que nenhum dos trés modelos
avaliados leva em consideracdo a etapa de aquecimento da amostra, o que pode ser atribuido
como uma possivel razdo para os desvios médios observados.

Com a Figura 3b com a temperatura de 70°C € observado que a umidade de equilibrio
€ alcancada por volta de 160 min. O que deve ser enfatizado que houve uma melhor
aproximac¢ao do modelo de Page com R? = 0,9490, comparado-se com os outros modelos
selecionados. Observa-se elevada correlagdo entre os valores experimentais e os estimados e
um comportamento satisfatorio gerados por essas equagdes, aproximando-se das distribuicdes
normais esperadas. Analisa-se que para essa temperatura obteve-se valores de desvio médio de
6,69%, 90,52% e 54,62% para os modelos de Page, Henderson & Pabbs e Newton
respectivamente. Mostrando que o modelo de Page por apresentar os menores desvios € 0s
melhores ajustes se destacou mediante aos outros modelos para a temperatura de 70°C
Resultado semelhante ao de SILVA et al. (2009) que trabalhou com desidrata¢do da polpa de
tamarindo pelo método de camada de espuma. Constata-se que as curvas de secagem foram
influenciadas pela temperatura, com a reducdo gradativa nos tempos sob o efeito da utilizacao
de temperaturas mais elevadas do ar de secagem.

Para a figura 3¢, fazendo-se uma correlacdo com as temperaturas citadas anteriormente
de 60°C e 70°C, a curva obtida a 80°C mostra que o tempo para que a amostra entre em estado
de umidade de equilibrio € bem menor, pois a amostra chegou ao estado esperado por volta de
100 min, Novamente o modelo tedrico que melhor descreve a curva experimental obtida a 80°C
€ o de Page o que pode ser observado pelo desvio médio obtido de 4,27%, 95,74% e 47,21%
para o modelo de Page, Henderson & Pabbs e Newton respectivamente, como desvantagem
todas as amostras sofreram reacdo de Maillard. Porta tanto entende-se que a temperatura é a

varidvel de maior influéncia no processo. ALMEIDA et al. (2006) avaliando a cinética de
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secagem em frutos de acerola, em um secador de leito fixo com temperatura de 50, 60 e 70 °C
e velocidade do ar de secagem de 1,0 e 1,5 m s-1, verificou-se que a temperatura foi o fator que
apresentou maior influéncia nesse processo. GOUVEIA et al. (2003) também observaram que
temperatura € fortemente influenciada na cinética de secagem de caj.

De acordo com FORMOSO et al. (2009) o efeito da temperatura se deve a sua influéncia
sobre o potencial de transferéncia de dgua do sélido para o ar de secagem, uma vez que o
aquecimento do ar a temperaturas mais elevadas implica na reducdo de sua umidade relativa,
afetando diretamente o potencial de transferéncia de massa. O aumento da temperatura pode
também afetar as propriedades fisicas da matriz sélida, afetando a difusdo da dgua. BABALIS

et al. (20006).

5. CONCLUSAO

De acordo com as condi¢des operacionais empregadas neste experimento concluiu-se
que ambos os processos ocasionam perdas significativas nos constituintes do produto.
Entretanto o processo de liofilizagao proporcionou uma menor perda se comparado ao processo
de desidratagdo por estufa.

Diante dos resultados obtidos durante a secagem da polpa de murici nas temperaturas
de 60, 70 e 80°C, conclui-se que dentre os modelos matemaéticos aplicados, 0 modelo proposto
por Page ajusta melhor os dados experimentais de secagem. Sobressaindo a secagem em
temperatura de 70°C, por obter melhores valores de aproxima¢do mediante o modelo, desta

forma, uma satisfatdria representacdo do fendmeno de secagem da polpa de murici.
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