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RESUMO

A crescente busca por saude aliada a boa alimentagcdo aumentou a
procura no mercado por alimentos desidratados que relinem a im-
portancia nutricional das frutas e legumes in natura e a praticidade
requerida no dia-a-dia, além de possibilitar um armazenamento es-
tendido. Com isso, aumentaram também os estudos sobre secagem
para que preservem, no produto final, as qualidades nutricionais do
produto in natura e que aquele tenha uma textura e aceitagao sen-
sorial satisfatdria visto que alguns produtos sdo consumidos secos e
outros ap0s reidratagdo. Durante a secagem, a estrutura do alimento
€ modificada, devido a remocdo de agua, podendo gerar encolhi-
mento do produto ou formagao de poros. Como a formagao de poros
estd diretamente relacionada a capacidade de reidratacao do pro-
duto as condigbes de secagem interferem nessa capacidade. A se-
cagem convectiva de alimentos, apesar de ser amplamente empre-
gada, é de baixa eficiéncia energética devido aos longos tempos de
secagem. As mudancas sofridas na matéria prima, devido ao longo
periodo exposto a altas temperaturas, diminuem a qualidade do pro-
duto final, por isso, a utilizacdo de processos hibridos como secagem
convectiva com aplicagcao de micro-ondas pode resultar num produto
com melhores caracteristicas estruturais e consequentemente numa
melhor aceitagdo no mercado. Esse trabalho visa testar metodolo-
gias de medida de volume e de estrutura interna para produtos ve-
getais, como abacaxi e mandioca, com diferentes teores de umidade
acompanhando o encolhimento e a diminuicdo da porosidade ao lon-
go da secagem e inserir essas metodologias na rotina do Setor de
Operacgdes Unitarias do LTA/UENF. O volume aparente sera medido
por deslocamento de volume pelo principio de Archimedes; por ana-
lise de imagem digital por meio de medidas das dimensdes e de drea
superficial da imagem e de medidas de espessura com paquimetro.
O encolhimento sera calculado pela relacdo entre o volume aparente
da amostra seca e o seu volume aparente inicial. A estrutura dos
produtos secos sera avaliada por microscopia otica. Este projeto esta
vinculado a linha de pesquisa de Secagem de Materiais Bioldgicos
do programa de Pés-Graduagdo em Producdo Vegetal e ao grupo de
pesquisas Nutricdo e analise de Alimentos do Laboratdrio de Tecnolo-
gia de Alimentos da UENF dentro das linhas de pesquisa de Secagem
de alimentos e aplicagdo de microondas nos processos da industria
de alimentos e Alimentos para fins especiais. PIBIC-UENF.
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