ntroducan

O pequi (Caryocar brasiliense Camb.), fruto tipico do Cerrado
brasileiro, possui sabor e aroma peculiares e alto valor
nutricional, sendo rico em 06leo, proteinas e carotenoides. Sua
desidratacao representa uma alternativa para o0 aumento da
vida util do fruto, melhor conservacao e maior facilidade no
transporte, armazenamento e manuseio do produto final. Neste
trabalho, avaliou-se a secagem por atomizacao de polpa de
pequi utilizando um delineamento composto central rotacional
(DCCR).

Tabela 1. Resultados experimentais

Caracterizacao centesimal da matéria prima: Pequi

Determinou-se umidade, cinzas, proteinas, acucares totais e
redutores, fibras e lipideos.

Secagem por Spray Dryer

Os ensalos foram conduzidos em spray dryer laboratorial
(modelo B191, BUCHI, Flawil, Suica).

Um delineamento composto
central rotacional completo,
totalizando 17 ensaios, fol
realizado para avaliar o efeito
das variaveis temperatura do ar
de entrada, vazao massica da
alimentacao e concentracao de
maltodextrina sobre o rendimento
do processo, umidade do po,
higroscopicidade do po e
retencao de carotenoides.
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Figura 1: Spray Dryer

Figura 2: Pequi (Caryocar brasiliense
Camb.)

. variaveis Variaveis dependentes
Independentes
Ensaios T.,. Vazao C (%) Umidade (% Hig;cl)ggoeri]czgsge Rendimento  Carotenoides

(C) (kgh) <V e (%) (9/g)
1 160 0,17 18 0,940,003 10,3+0,1 21,8 51,7x0,11
2 190 0,17 18 1,0+0,005 12,6+0,002 35,2 48,4+1,11
3 160 0,24 18 1,440,003 12,1+0,0004 21,4 57,0+1,33
4 190 0,24 18 1,2+0,01 14,1+0,002 29,8 41,5+0,48
5 160 0,17 27 0,5+0,01 13,1+0,002 34,7 34,3+0,39
6 190 0,127 27 0,7+0,003 13,210,001 20,3 26,4x1,65
7 160 0,24 27 0,840,002 12,0+0,001 25,1 33,1+1,71
8 190 0,24 27 1,240,003 11,3+£0,001 22,7 14,0+0,29
9 150 0,21 225 1,8+0,004 14,1+0,001 15,4 16,9+1,06
10 200 0,21 22,5 1,7+0,002 13,2+0,0004 37,5 6,9+0,51
11 175 0,13 22,5 0,940,002 13,0+0,002 31,6 16,8+0,97
12 175 0,29 225 2,2+0,003 11,8+0,002 27,2 25,90,19
13 175 0,21 15 2,240,004 12,6+0,002 24,4 48,6+0,11
14 175 0,21 30 1,1+0,004 13,7+0,001 30,6 7,6£1,01
15 175 0,21 225 0,940,002 12,5+0,0003 20,2 36,8+2,00
16 175 0,21 22,5 0,940,005 12,1+0,01 20,5 36,5+0,11
17 175 0,21 22,5 1,0£0,0004 12,2+0,0004 20,5 36,5+2,12

As variaveis independentes do processo (temperatura do ar de
entrada, vazao massica de alimentacao e concentracao de
maltodextrina) nao apresentaram influéncia significativa sobre as
respostas rendimento do processo, umidade do po,
higroscopicidade do po e teor de carotendides.
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