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RESUMO

Os residuos gerados pela industria alimenticia € uma grande preocupagdo quanto aos impactos gerados no meio
ambiente. As indUstrias de suco aproveitam apenas a polpa do maracuja, que corresponde a apenas 30% de sua
massa, sendo o restante descartado ou utilizado como ragdo animal. Diversos estudos apontam que o mesocarpo,
parte compreendida entre a polpa e a casca, apresenta grandes beneficios para o organismo humano. Dentre as varias
substancias presentes nessa parte do fruto, destaca-se a pectina, que é uma fibra soluvel, atuando na reducdo das
taxas de glicose e colesterol. Para que essa pectina seja utilizada como um ingrediente na composicdo de alimentos
industrializados, uma das possibilidades é torna-la em po, através da secagem e moagem. No presente trabalho
estimou-se a cinética de secagem do mesocarpo do maracujad amarelo, removendo a umidade das amostras em
secador de bandeja. Foi construida uma curva de secagem, na qual a condicdo de secagem final (“"bone-dry”) deu-se

em 180 minutos, importante para a selegdo de secadores industriais.
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1. Introducgao

A industria de suco de maracuja utiliza ao redor
de 30% da massa total dos frutos. O restante é consi-
derado residuo industrial, que poderia ser utilizado
para o consumo humano, explica REOLON (2008).
Ressalta-se que o Brasil € o maior produtor mundial
dessa fruta com 35 mil hectares de area cultivada e
producdo anual de 317 mil toneladas.

De acordo com CARVALHO et al (2005), o estu-
do dos teores de fibras (solluvel, insoluvel, bruta e
alimentar) e das propriedades fisico-quimicas do ma-
racuja amarelo é importante para se explorar a poten-
cialidade do uso da casca da fruta como ingrediente de
novos produtos. Para os autores, a casca do maracuja
é composta pelo flavedo (parte com coloragdo) e me-
socarpo (parte branca, também chamada de albedo),
sendo este rico em pectina, espécie de fibra soltvel
que auxilia na reducao das taxas de glicose no sangue,
fonte de niacina (vitamina B3), ferro, calcio, e fosforo.

Segundo CAMARGO et al (2008), no organismo
humano, a niacina atua no crescimento e na produgdo
de hormonios, assim como previne problemas gastro-
intestinais. J& os minerais atuam na prevengdo da
anemia (ferro), no crescimento e fortalecimento dos
0ssos (calcio) e na formacdo celular (fésforo). Para os
autores, quanto a composicao de fibras, a casca do

maracuja constitui produto vegetal rico em fibra do
tipo soltuvel (pectinas e mucilagens), benéfica ao ser
humano.

GONDIM et al apud REOLON (2008) desenvol-
veram uma analise centesimal e de minerais em cas-
cas de frutas no qual verificaram que as cascas apre-
sentavam em geral teores de nutrientes maiores que
de suas respectivas partes comestiveis. REOLON
(2008) considera que as cascas podem ser fontes
alternativas de alimentos, uma alternativa para a
casca seria a fabricagdo de um pé por meio da moa-
gem.

Para a obtengdo do pd, torna-se necessario re-
mover a agua presente na casca. Conforme PARK et al
(2006), os produtos secos apresentam uma maior
facilidade de manuseio de armazenagem, sendo tam-
bém o processo auxiliar mais adequado para uma
armazenagem segura de produtos biologicamente
instdveis, como é o caso da casca do maracuja amare-
lo.

BROD (2003) afirma que a secagem é uma das
mais antigas e usuais operagdes unitarias encontradas
nos processos industriais agricola, ceramico, quimico,
alimenticio, entre outros. A secagem é também uma
das operagbes mais complexas e menos entendida,
devido a dificuldade e deficiéncia da descricdo mate-
matica dos fendmenos envolvidos de transferéncia
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simultédnea de calor e de massa, é baseada em expe-
rimentos.

Na opinido de BROD (2003), as condicdes de
secagem sdo bastante diversas, estando relacionadas
com as propriedades do ar de secagem e a forma
como se faz o contato ar-produto. No produto colocado
em contato com o ar quente, ocorre uma transferéncia
de calor do ar para o produto. Simultaneamente, a
diferenca de pressdo parcial de vapor de agua existen-
te entre o ar e a superficie do produto determina uma
transferéncia de vapor para o ar, sendo que uma parte
do calor que chega ao produto é utilizada para vapori-
zar a agua e a outra para elevar a temperatura do
material, segundo DAUDIN apud BROD, 2003.

Tendo em vista mitigar os residuos industriais
provenientes da casca do maracuja, o presente traba-
lho teve por objetivo construir a curva de secagem do
mesocarpo do maracuja. Desse modo, pretendeu-se
estimar a cinética de secagem e a atividade de agua
presente nas amostras, fundamental para o projeto de
unidades industriais de secagem.

2. Materiais e Métodos

Utilizou-se 3 maracujas maduros da espécie
Amarelo (Passiflora edulis flavicarpa). O material foi
adquirido em uma feira na cidade de Sdo Vicente e
encaminhado ao Laboratério de Operagdes Unitarias
localizado na Universidade Santa Cecilia para ser pro-

cessado. Os frutos foram medidos com paquimetro
para caracterizar suas dimensoOes, e a média foi de
89,7 mm x 80.3 mm; em seguida, os frutos foram
pesados inteiros, resultando em um valor médio de
181,0 g. Posteriormente, foram lavados e cortados ao
meio. Pesou-se as metades das cascas juntamente
com os mesocarpos, dando a média de 103,5 g e as
polpas de cada fruto, sendo a média de 76,7 g.

Em seguida, fez-se os calculos para saber se
houve perdas no momento do corte e da pesagem dos
frutos, sendo a média dos trés frutos de 180,2 g. Com
isso, pode-se dizer que ndo houve muita diferenga
entre o peso do maracuja inteiro e do maracuja des-
membrado. Retirou-se a parte branca (mesocarpo) de
cada metade das cascas dos maracujas.

Os mesocarpos foram desidratados em um se-
cador de bandejas com circulacdo forcada de ar, como
mostra na Figura 1, composto de um ventilador centri-
fugo que impulsiona o ar ambiente através de um
conjunto de resisténcias elétricas para ser aquecido.
As temperaturas de bulbo seco e bulbo Umido foram,
respectivamente 56 °C e 34 ©°C, resultando em uma
umidade relativa de aproximadamente 25% e teor de
umidade 0,025 Kg/Kg de ar seco. A velocidade deste
ar foi de 1,9 m/s obtido por anemémetro. Os meso-
carpos foram secos por duas faces com as bandejas
paralelas a corrente de ar (figura 1). A bandeja possu-
fa uma largura de 10 mm com compartimento para o
mesocarpo de 100 mm por 100 mm.
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Figura 1 - Secador de bandeja empregado no ensaio. 1) ventilador com pés voltadas para frente com diametro de 155
mm e rotagdo maxima de 1420 rpm; 2) desumidificador, evaporador de um ciclo de refrigeragdo com gas R-134; 3)
resisténcia elétrica com poténcia de 171,6 Watts; 4) termOmetro de bulbo seco e bulbo Umido; 5) placa de secagem

(bandeja); 6) tunel de secagem de perfil quadrado com 152 mm de lado e 7) coletor de umidade.

A curva de secagem do mesocarpo do maracuja
foi caracterizada a partir das massas desidratadas em
funcdo do tempo de secagem de duas aliquotas, sendo
pesadas a cada 10 minutos até atingir peso constante.

3. Resultados e Discussoes

A figura 2 mostra a curva da massa de agua
evaporada em fungao do tempo e a figura 3 a curva da
taxa de secagem em fungdo da umidade em base
seca, ambas referentes ao mesocarpo do maracuja
amarelo. As curvas foram obtidas com umidade relati-
va do ar de secagem de 25% e velocidade de 1,9 m/s.
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Secagem do Maracuja

120
100
80
60
40
20

0 w T T
0 50 100 150 200

Tempo (min)

— Agua Evaporada
— Secagem do Albedo

Massa (g)

Figura 2 — Curva de Secagem do Mesocarpo do maracuja Amarelo.
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Figura 3 — Curva de Secagem do Mesocarpo do maracuja Amarelo até “bone-dry”.

De acordo com a figura 3, pode-se observar
que a curva de secagem do maracuja apresenta o
ponto de umidade critica, inicio da primeira regido
seca, entre as umidades de 0,6 e 0,8 Kg de &gua por
Kg de sdlido seco. A taxa constante, importante para
projetos de unidades de secagem na escala industrial
estd proxima a 0,5 Kg de agua evaporada/hora e por
unidade de area e por unidade de tempo..

4. Conclusao

O trabalho permitiu obter as curvas de secagem
do mesocarpo do maracuja Amarelo, fundamentais
para previsdao do tempo de secagem e projetos de
unidades em grande escala. Sugere-se a continuidade
do estudo com maiores massas iniciais e outras condi-
gOes do ar de secagem.
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