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O mercado internacional para frutas secas € muito amplo, necessitando desenvolver tecnologias
para a produgao de passas como alternativa aos produtos importados, bem como para reduzir
perdas poés-colheita e aumentar o valor agregado das mesmas. Em geral, caqui-passa ainda é
produzido pelo método de secagem pela exposigao direta ao sol, levando aproximadamente dez
dias. A secagem de caqui pelos métodos com secadores convectivos de fluxo vertical com
diferentes temperaturas e velocidades do ar de secagem demora, aproximadamente, dois dias
inteiros. Assim, a realizagdo e obtengdo das curvas experimentais de secagem de caqui séo
impraticaveis no curto periodo de safra (fevereiro a abril). O congelamento da fruta para posterior
secagem viabiliza a conservagéo por periodos maiores ao longo do ano. Portanto, neste trabalho
conduziram-se experimentos para a analise da influéncia do congelamento do caqui Giombo antes
da secagem. O ajuste das curvas de secagem do caqui congelado apresentou valores de
difusividade efetiva variando de 3,04x10'10 a 4,42x10™m?s e com erro relativo médio de 6,18 a
13,31 %. O valor de difusividade efetiva para a secagem apds o congelamento € ligeiramente

superior a valores de difusividade efetiva da secagem sem congelamento.
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