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DETERMINACAO DAS ISOTERMAS DE DESSORGCAO E MODELAGEM PARA RESIDUOS
INDUSTRIAIS DE FRUTAS (LARANJA, LIMAO, MARACUJA, ABACAXI E ACEROLA)

Mayra Usuda Miyake (Bolsista PIBIC/CNPq) e Prof. Dr. Luiz Antonio Viotto (Orientador), Faculdade
de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

A secagem € um importante processo de preservacdo dos alimentos, que dispensa a adicdo de
conservantes, alem de reduzir os custos com o transporte e a embalagem da matéria-prima. As
isotermas, que representam a relacdo entre a umidade de equilibrio das amostras com sua
atividade de agua, se conhecidas, podem facilitar a otimizacdo do processo de secagem. Neste
trabalho foram determinadas as isotermas, ajustadas a sete modelos da literatura para amostras
de residuos industriais de quatro frutas (abacaxi, acerola, manga e maracuja), nas temperaturas de
de 50°C, 60°C, 70°C e 80°C. Além disso, foi feita a caracterizacdo das amostras, através das
analises de umidade, cinzas, acgUcares e proteinas. No ajuste das isotermas foi considerado o
valordo coeficiente de determinacéo e do erro relativo. Quanto maior o valor do coeficiente e menor

o valor do erro, melhor foi o ajuste.
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