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SECAGEM POR ATOMIZACAO DE POLPA DE PEQUI: INFLUENCIA DAS VARIAVEIS DO
SECADOR SOBRE O PRODUTO EM PO

Paula Pol Len Chu (Bolsista SAE/UNICAMP), Louise Emy Kurozawa (Co-orientadora),
Audirene Amorim Santana (Co-orientadora) e Prof. Dr. Kil Jin Park (Orientador), Faculdade de
Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

O pequi (Caryocar brasiliense Camb.), fruto tipico do Cerrado brasileiro, possui sabor e aroma
peculiares e alto valor nutricional, sendo rico em Oleo, proteinas e carotendides. Sua
desidratacdo representa uma alternativa para o aumento da vida Gtil do fruto, melhor
conservacdo e maior facilidade no transporte, armazenamento e manuseio do produto final.
Neste trabalho, avaliou-se a secagem por atomizacdo de polpa de pequi utilizando um
delineamento composto rotacional completo. As variaveis estudadas foram a temperatura do ar
de entrada, a vazdo massica de alimentacdo do secador, e a concentracdo de maltodextrina
como agente carreador. O objetivo foi obter polpa de pequi em pé e verificar a influéncia das
varidveis sobre rendimento do processo, retencdo de carotendides, umidade e
higroscopicidade do p6. Como resultado, obteve-se o conjunto de varidveis do processo que
permitiu a obtencdo do produto com as melhores caracteristicas fisico-quimicas e a maior

retencao de carotendides.
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