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Dentre os métodos industriais de conservação de alimentos, a desidratação pode ser usada 
para reduzir as perdas nas safras, aumentar a vida de prateleira de um produto e reduzir o 
peso do mesmo, preservando os valores nutricionais. Este trabalho abordou o estudo do etanol 
como acelerador da secagem de fatias de abacaxi da variedade Smooth Cayenne, a fim de 
verificar a influência do método de espalhamento de etanol (pincelamento e dipping) no tempo 
de secagem. Foram realizados ensaios de secagem de fatias de abacaxi com 5 mm de 
espessura, em túnel convectivo, à temperatura de 60°C e com velocidade do ar de 0,84 ms-1 
até que fosse atingida a umidade final de 27%. Para o método de pincelamento, os ensaios 
foram feitos em duplicatas e o parâmetro controlado foi a quantidade de etanol pincelada (5, 
7,5 e 10 mL/100 g de abacaxi). Os resultados mostraram que o menor tempo de secagem foi 
apresentado pelo ensaio com 10 mL de etanol/100 g de abacaxi, o que indica que o etanol tem 
influência sobre a taxa de secagem. Os ensaios com o método de dipping estão em etapa de 
finalização e já apontam a mesma influência deste agente dessecante. 
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