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O processo usual de secagem normalmente leva em consideragdo apenas a retirada de agua.
Entretanto, na secagem de determinados alimentos como frutas, considera-se também a retirada
de outras substancias volateis, sendo que nesse caso, a secagem €& chamada de Secagem
Multicomponente. A modificagdo da atmosfera de secagem pode ser estendida a este tipo de
processo, a fim de se verificar a influéncia desta na evaporagdo de compostos volateis
responsaveis pelas caracteristicas sensoriais do produto final. Sendo assim, realizou-se um estudo
prévio de Secagem Multicomponente de um sistema modelo, construido a partir da composigéo
centesimal do abacaxi, no qual foi adicionado um dos principais constituintes do aroma desta fruta.
Os experimentos foram realizados em um tinel de secagem desenvolvido no Laboratério, sob
diferentes condi¢cdes de temperatura, velocidade e composigado do gas secante. O monitoramento
da massa da amostra ao longo do tempo forneceu a perda de agua, enquanto que a perda do
componente do aroma foi determinada por cromatografia gasosa. Os resultados obtidos até entéo
levam a crer que a modificagdo da atmosfera de secagem influenciou na evaporagao do aroma, de

modo que se obtenha uma seletividade para o processo e uma maior retengéo deste componente.
Secagem Multicomponente — Sistema Modelo - Abacaxi



