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ANALISE DA INFLUENCIA DA TEMPERATURA NA CINETICA DE SECAGEM DA POLPA DE
GRAVIOLA

Ana Thayna Dutra!, Claudinéia Aparecida Queli Geraldi?, Sumaya Ferreira Guedes®, Raquel Aparecida
Loss*, Tulio Klassen®, Jhessica Eliziane Santos Lichtnow®

RESUMO:

A graviola (Annona muricata L.), pertencente a familia Annonaceae, € amplamente cultivada nas regides Norte
e Nordeste do Brasil, sendo sua polpa utilizada na producdo de sucos, sorvetes, geleias e doces. Este estudo
teve como objetivo avaliar as propriedades fisico-quimicas da polpa de graviola submetida a secagem em
camada de espuma, bem como identificar 0 modelo cinético mais adequado para descrever o processo de
secagem. A polpa de graviola foi adquirida de produtores rurais (feirantes) no municipio de Nova Mutum -
MT, homogeneizada em liquidificador (marca Britania Diamante 800) e posteriormente misturada com
emulsificante (Emustab), sendo submetida a agitacdo em batedeira (marca Arno Girando Chrome) até
formacgdo de espuma estavel. As espumas foram distribuidas em placas de Petri e secas em estufa com
circulacédo e renovacdo forcada de ar nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C. Os resultados demonstraram que o
aumento da temperatura de secagem promoveu redugdo do tempo de processo e do teor de umidade final. Os
valores de pH variaram entre 3,53 e 3,76, enquanto a acidez apresentou pequenas variacbes com 0 aumento
da temperatura. Entre os modelos avaliados, Page e Midilli e Kucuk apresentaram os melhores ajustes aos
dados experimentais, ao contrario do modelo de Henderson e Pabis. A temperatura de 80 °C foi considerada
mais eficiente, por reduzir o tempo de secagem sem comprometer as caracteristicas fisico-quimicas da polpa.
O modelo de Page destacou-se como 0 mais adequado para representar a cinética de secagem, apresentando o
menor nimero de parametros, elevados coeficientes de determinacdo e menores erros médios em relagcdo aos
demais modelos analisados.

Palavras-chave: camada de espuma; frutas; modelagem matematica.

ANALYSIS OF THE INFLUENCE OF TEMPERATURE ON THE DRYING KINETICS OF
SOURSOP PULP

ABSTRACT:

Soursop (Annona muricata L.), belonging to the Annonaceae family, is widely cultivated in the North and
Northeast regions of Brazil, and its pulp is commonly used in the production of juices, ice cream, jams, and
sweets. This study aimed to evaluate the physicochemical properties of soursop pulp subjected to foam-mat
drying, as well as to identify the most appropriate kinetic model to describe the drying process. Soursop pulp
was obtained from local market vendors in the municipality of Nova Mutum, Mato Grosso, Brazil,
homogenized in a blender (Britania Diamante 800), and subsequently mixed with an emulsifier (Emustab).
The mixture was then whipped in a mixer (Arno Girando Chrome) until a stable foam was formed. The foams
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were spread in Petri dishes and dried in a forced-air circulation oven at temperatures of 60, 70, and 80 °C. The
results showed that increasing the drying temperature reduced both the processing time and the final moisture
content. The pH values ranged from 3.53 to 3.76, while acidity showed slight variations with increasing
temperature. Among the evaluated models, the Page and Midilli-Kucuk models provided the best fit to the
experimental data, whereas the Henderson and Pabis model showed inferior performance. A temperature of
80 °C was considered the most efficient, as it reduced drying time without compromising the physicochemical
properties of the pulp. The Page model proved to be the most suitable for describing the drying kinetics, as it
presented fewer parameters, high coefficients of determination, and lower mean errors compared to the other
models analyzed.

Keywords: foam-mat drying; fruits; mathematical modeling
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INTRODUCAO

A graviola (Annona muricata L.) é uma fruta
tropical amplamente cultivada em regides quentes e
umidas da América Latina, Caribe, Africa e Sudeste
Asiético, sendo reconhecida como espécie de elevado
interesse cientifico e tecnoldgico. Esse interesse
decorre principalmente de seu alto teor de compostos
bioativos como fenolicos, acetogeninas e vitamina C,
de suas propriedades antioxidantes e funcionais, bem
como de seu potencial de aplicacdo na industria de
alimentos e no desenvolvimento de produtos
nutracéuticos (Lopes et al., 2023; Morais et al., 2022).

Segundo a FAO (2024), relatérios
internacionais indicam que a producdo de graviola
apresenta caréater regionalizado, com predominéncia
em regides tropicais, especialmente em paises da
América Latina e da Asia, onde as condigdes
climaticas sdo favoraveis ao seu cultivo. Nesse
contexto, observa-se crescente interesse industrial por
essa fruta, sobretudo em funcdo de sua versatilidade
tecnoldgica, que possibilita a obtencdo de produtos
como polpas congeladas, bebidas funcionais, extratos
nutracéuticos e pos desidratados, 0s quais apresentam
maior estabilidade e valor agregado (Ramirez-Silva et
al., 2023; Martins et al., 2024).

Do ponto de vista econémico e tecnoldgico, a
graviola apresenta elevada perecibilidade pos-
colheita, caracteristica que limita sua comercializacao
in natura e reforca a importéncia de tecnologias de
conservacao. Os processos de secagem e desidratacao
contribuem para o prolongamento da vida util,
preservacdo  de  compostos  bioativos e
desenvolvimento de produtos com maior valor
comercial, favorecendo a insercdo da fruta em cadeias
produtivas de alimentos funcionais e ingredientes
naturais (Garcia et al., 2022; Kumar; Prasad; Singh,
2022).

A secagem é amplamente reconhecida como
uma das principais operacfes unitarias aplicadas a
conservacao de frutas, pois reduz a atividade de 4gua
e retarda reacdes microbiologicas e enzimaticas,
preservando nutrientes e compostos bioativos quando
conduzida sob condi¢des controladas (Erbay; Icier,
2021; Das; Arora; Singh, 2022). Tecnologias
modernas de secagem vém sendo desenvolvidas com
foco simultdaneo na eficiéncia energética e na
manutencdo da qualidade fisico-quimica e sensorial
dos alimentos, destacando-se métodos voltados a
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matrizes liquidas e semiliquidas, como polpas e sucos
(Santos et al., 2024).

Entre esses métodos, a secagem em camada de
espuma (foam-mat drying — FMD) tem recebido
crescente atencdo cientifica por permitir a
desidratacgéo eficiente de produtos fluidos por meio da
incorporacgdo de ar e agentes espumantes, formando
uma estrutura porosa com elevada area superficial de
evaporacdo. Essa caracteristica promove maior taxa
de transferéncia de calor e massa e reduz
significativamente o tempo de secagem quando
comparada a secagem convencional de polpas
(Kumar; Prasad; Singh, 2022; Oliveira et al., 2023).

O processo geralmente ocorre em
temperaturas moderadas frequentemente entre 50 °C
e 80 °C e envolve trés etapas principais: formacéo da
espuma, espalhamento em camada fina e secagem
convectiva. Apds a remocdo da umidade, o material
seco é triturado, originando um p6 com alta
solubilidade e capacidade de reidratacdo,
caracteristicas desejaveis para aplicac@es industriais
(Silva et al., 2023).

Do ponto de vista tecnoldgico, a secagem em
camada de espuma apresenta vantagens relevantes,
como menor consumo  energético, melhor
preservacdo de compostos sensiveis ao calor e
obtencdo de pds com elevada porosidade e
estabilidade fisico-quimica. Esses beneficios estdo
diretamente relacionados a microestrutura aerada
formada durante a espumacao, que reduz a resisténcia
difusiva ao vapor e acelera a cinética de secagem
(Kumar; Prasad; Singh, 2022).

Os parametros ~ operacionais ~ como
temperatura do ar, espessura da camada, tipo e
concentracdo de agente espumante exercem
influéncia significativa sobre o tempo de secagem e
sobre as propriedades fisicas, nutricionais e sensoriais
do produto final, evidenciando a importancia da
otimizacdo dessas varidveis para obtencao de pos de
alta qualidade (Oliveira et al., 2023).

Este trabalho teve como objetivo determinar a
cinética de secagem em diferentes temperaturas,
identificar o modelo matematico que melhor
representa 0 processo de secagem em camada de
espuma da polpa de graviola e avaliar a influéncia da
temperatura sobre as propriedades fisico-quimicas do
produto.
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MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no
Laboratorio de Quimica da Universidade do Estado
de Mato Grosso, campus de Nova Mutum — MT. Para
a realizacdo das analises, foram utilizadas polpas de
graviola (Annona muricata L.) adquiridas junto a
produtores rurais locais (feirantes).

As polpas foram trituradas em liquidificador
(marca Britdnia Diamante 800) até completa
homogeneizacdo. Para a formacdo da espuma, foi
adicionado o emulsificante comercial Emustab®
(composto por monoglicerideos de &cidos graxos,
monoestearato de sorbitana, polioxietileno e sorbato
de potassio) na concentracdo de 5% (m/m), em
relacdo a massa da polpa. A mistura foi submetida a
agitacdo em batedeira (marca Arno Girando
Chrome), em velocidade méaxima, até a obtencgdo de
espuma estavel e com adequada incorporacao de ar.

Ap0s a formacdo da espuma, amostras de 10
g foram distribuidas em camada fina e uniforme sobre
placas de Petri. O processo de secagem foi realizado
em estufa com circulacdo e renovacao forcada de ar,
nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C. As massas das
amostras foram determinadas em intervalos regulares
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de 15 minutos, utilizando-se balanca analitica marca
Cienlab® com precisdo de 0,0001 g. Os ensaios
foram conduzidos até que as amostras atingissem
condicdes de equilibrio, caracterizadas pela obtencédo
de massa constante.

A razdo de umidade (RU) foi determinada a
partir dos valores de massa obtidos durante o
processo de secagem, conforme equacgéo 01.

U-uU,

RU = —
Ui_Ue

(0D

Sendo: U — teor de agua do produto, decimal
b.s.; U —teor de agua inicial do produto, decimal b.s.;
Ue — teor de agua de equilibrio do produto, decimal
b.s.

Os modelos matematicos de Henderson e
Pabis (1962), Page (1949) e Midilli e Kucuk (2002),
foram ajustados aos dados experimentais. Esses
modelos sdo amplamente utilizados na literatura com
0 intuito de predizer o fendbmeno da secagem de
produtos agricolas (Santos et al., 2010; Goneli et
al.,2014; Leite et al.,2015).

Tabela 1. Modelos matematicos utilizados para descrever a cinética de secagem em camada de espuma da

polpa de graviola.

Designacao do Modelo Modelo Equacao
Henderson e Pabis RU= a.exp(-k.t) (02)
Midilli e Kucuk RU= exp(-k.t")+b.t (03)
Page RU= exp(-k.t") (04)

RU= razdo do teor de agua do produto, adimensional; t= tempo de secagem, em min; k = coeficiente de secagem, em min't; a, b, n

e k = constantes do modelo, adimensional.

A utilizacdo de modelos matematicos na
descricdo da cinética de secagem permite
compreender o0 comportamento da remocdo de
umidade do produto ao longo do tempo, além de
auxiliar na previsdo do processo em diferentes
condigdes de operacao.

As analises fisico-quimicas sdo essenciais
para a caracterizacdo de produtos derivados de frutas,
pois permitem a avaliacdo de parametros como teor
de umidade, pH e acidez titulavel, os quais estdo
diretamente relacionados a qualidade, estabilidade e
vida util do produto apds o processamento (Silva et
al., 2021; Oliveira et al., 2023).

O po6 obtido apos o processo de secagem foi
submetido as andlises de acidez, umidade e pH, com

0 objetivo de avaliar possiveis alteracfes na qualidade
do produto em fungéo da temperatura de secagem. A
determinacdo da umidade inicial foi realizada pelo
método da estufa a 105 °C até massa constante,
conforme metodologias padronizadas para analise de
alimentos descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

O pH foi determinado com auxilio de um
pHmetro de bancada, calibrado com solug6es tampéo
de pH 4,0 e 7,0, apbs calibragdo, 3g da polpa de
graviola foi diluida em 30 ml de &gua destilada para
se obter o valor do pH da polpa da fruta seca, sendo
realizado de acordo com o método 017/1V do manual
do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A determinagdo da umidade foi realizada
utilizando-se aproximadamente 10 g de amostra,
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distribuidos em placa de Petri previamente tarada e
seca. As amostras foram submetidas a secagem em
estufa com circulacdo de ar a 105 °C até atingirem
massa constante, conforme a metodologia 012/1V
descrita no Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008).
A acidez foi determinada por titulacéo
potenciométrica utilizando solucao de NaOH 0,1 mol
L™, sendo os resultados expressos em percentual de
acido citrico, conforme a metodologia 016/IV
descrita no Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As curvas da razdo de umidade (RU) da polpa
de graviola submetida a secagem em camada de
espuma, nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C, estdo
apresentadas na Figura 1. Observa-se que 0 aumento
da temperatura promoveu uma reducdo significativa
no tempo necessario para atingir o equilibrio
higroscopico, evidenciando uma maior taxa de

]_,0 ° .
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% 0,4
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i—z 02 °
o ® 9

0,0 T T T

0 30 60 90

5

remocao de agua do material. Esse comportamento
pode ser explicado pelo aumento do gradiente térmico
entre o ar de secagem e a amostra, 0 que intensifica
0s mecanismos de transferéncia de calor e massa,
favorecendo a evaporacdo da agua. Além disso,
temperaturas mais elevadas contribuem para a
reducdo da resisténcia interna a difusdo da umidade,
acelerando o processo de secagem.

Observa-se, a partir da Figura 1, que o tempo
necessario para a secagem da polpa de graviola variou
em funcdo da temperatura aplicada, sendo
aproximadamente de 165, 180 e 315 minutos para as
temperaturas de 80, 70 e 60 °C, respectivamente. Esse
comportamento evidencia que 0 aumento da
temperatura de secagem promove a reducao do tempo
necessario para a remog¢do de umidade, em razdo do
incremento na taxa de transferéncia de calor e massa,
0 que acelera 0 processo de evaporagcdo da agua
presente no material.

e Temperatura 80 °C
e Temperatura 70 °C
® Temperatura 60 °C

120 150 180 210 240 270 300 330

Tempo (min)
Figura 1. Cinética de secagem da polpa de graviola nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C.

Comportamento semelhantes foram
observados por Baptestini et al. (2015), ao estudarem
a secagem em camada de espuma da polpa de
graviola, verificando que o aumento da temperatura
reduziu significativamente o tempo de secagem,
sendo necessario 1035 minutos a 40 °C e apenas 225
minutos a 80 °C, evidenciando que temperaturas mais
elevadas promovem maior taxa de remogéo de agua.

Ao investigarem a secagem de carambola,
Silva et al. (2016) verificaram que o aumento da
temperatura do ar promoveu maior taxa de secagem e
reduziu o tempo necessario para que o produto

atingisse o equilibrio. Esse comportamento €
esperado, uma vez que temperaturas mais elevadas
intensificam o gradiente térmico entre o ar de
secagem e o material, favorecendo os mecanismos de
transferéncia de calor e massa e resultando em curvas
de secagem mais acentuadas.

A modelagem matematica foi realizada com o
objetivo de descrever o comportamento cinético do
processo de secagem e identificar o modelo que
melhor se ajusta aos dados experimentais nas
diferentes temperaturas avaliadas. Os dados de razéo
de umidade (RU), obtidos ao longo da secagem da
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polpa de graviola, foram ajustados aos modelos
matematicos de Henderson e Pabis, Page e Midilli e

6

Kucuk. Os parametros obtidos e os indicadores de
ajuste estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Parametros dos modelos matematicos ajustados para a cinética de secagem da polpa de graviola nas

temperaturas de 80, 70 e 60 °C.

Modelo Parametro 80 °C 70 °C 60 °C
A 1,000000 1,000000 1,000000
Handerson e Pabis k (min) 0,021155 0,018717 0,012046
N 0,000000 0,000000 0,000000
Coeficiente de determinacdo R 0,953274 0,929722 0,950175
Erro 1,539857 1,883728 2,563952
A 1,000000 1,000000 1,000000
- k (min) 0,000017 0,000045 0,000142
Midilik e Kucuk N 2575838 2,307873  1,837399
Coeficiente de determinacdo R 0,998588 0,995589 0,995121
Erro 0,301570 0,379619 0,654826
k (min) 0,000017 0,000018 0,000088
page N N _ 2,600064 2,511902 1,934004
Coeficiente de determinacdo R 0,998655 0,997573 0,996067
Erro 0,245648 0,283256 0,552833

A modelagem matematica do processo de
secagem de produtos agricolas tem sido amplamente
investigada, sendo utilizada como ferramenta para
descrever e predizer os fendmenos de transferéncia de
calor e massa envolvidos. No presente estudo, 0s
modelos de Page e de Midilli e Kucuk apresentaram
ajuste  satisfatério aos dados experimentais,
evidenciado pelos elevados coeficientes de
determinacéo e baixos valores de erro médio.

Para o modelo de Midilli e Kucuk, os valores
de R2 variaram entre 0,998588, 0,995589 e 0,995121,
enquanto os erros médios oscilaram entre 0,301570,
0,379619 e 0,0,654826, para as temperaturas de 80,
70 e 60 °C, respectivamente, indicando elevada
capacidade desse modelo em descrever a cinética de
secagem da polpa de graviola.

De forma semelhante, o modelo de Page
também apresentou elevado coeficiente de
determinacdo, com valores variando de 0,998655,
0,997573 e 0,996067, e erros medios entre 0,245648,
0,283256 e 0,552833, para as temperaturas de 80, 70
e 60°C, demonstrando boa concordancia entre os
valores experimentais e os valores estimados pelo
modelo. O modelo de Page apresenta menor niUmero
de parametros, sendo composto apenas pelas
constantes k e n, enquanto o modelo de Midilli e
Kucuk possui maior complexidade matemaética,
envolvendo os parametros a, k e n. Essa caracteristica

torna 0 modelo de Page mais simples para aplicacéo
e interpretacdo, mantendo, ainda assim, elevada
capacidade de ajuste aos dados experimentais.

No trabalho realizado por Riguetto et al.,
(2018) em secagem de camada de espuma da polpa
de uvaia também obtiveram valores semelhantes e os
modelos que apresentaram os melhores ajustes foram
o0 de Midilli e Kucuk e Page.

Jd 0 modelo de Henderson e Pabis néo
apresentou um ajuste satisfatério aos dados
experimentais da secagem da polpa de graviola em
camada de espuma, ndo sendo indicado para
representar a cinética de secagem em nenhuma das
temperaturas estudadas. Apresentando coeficientes
de determinagdo igual ou inferior a 0,953274 em
todas as temperaturas em estudo. Os valores dos erros
médios variaram de 1,539857 a 2,563952, indicando
menor capacidade de descrever adequadamente o
comportamento da secagem da polpa de graviola nas
condigdes estudadas.

As analises fisico-quimicas sdo essenciais
para a caracterizacdo de produtos derivados de frutas,
permitindo a avaliagdo de parametros como teor de
umidade, pH e acidez titulavel. Tais parametros estdo
diretamente relacionados a qualidade, estabilidade e
conservacao do produto apos o processamento (Silva
et al., 2021; Oliveira et al., 2022).
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Tabela 3. Propriedades fisico-quimicas polpa de graviola nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C.
Anélises Temperaturas
60 °C 70°C 80 °C
Umidade (%) 20,02+0,24 18,27+0,35 16,29 + 0,28
pH 3,5340,012 3,76+ 0,02 3,72+ 0,017
Acidez total 4,10 £0,25 4,50 £0,30 4,80+ 0,13

E possivel observar na Tabela 3 que os teores
de umidade da polpa de graviola desidratada
apresentaram redugdo com o aumento da temperatura
de secagem, sendo de 20,02%, 18,27% e 16,29% para
60, 70 e 80 °C, respectivamente. Esse comportamento
evidencia que temperaturas mais elevadas promovem
maior eficiéncia na remocdo de agua, resultando em
produtos com menor teor de umidade final.

Tal tendéncia est4 associada ao aumento do
gradiente térmico entre o ar de secagem e o0 material,
0 que intensifica 0s mecanismos de transferéncia de
calor e massa, favorecendo a evaporacdo da agua.
Além disso, a elevacao da temperatura contribui para
a reducdo da resisténcia interna a difusdo da umidade,
acelerando o processo de secagem.

Esses resultados indicam que a temperatura de
80 °C foi a mais eficiente entre as condicdes
avaliadas, proporcionando maior reducdo do teor de
umidade. Do ponto de vista tecnoldgico, menores
teores de umidade sdo desejaveis, pois contribuem
para a diminuicdo da atividade de agua, aumento da
estabilidade microbioldgica e maior vida util do
produto desidratado.

Estudos sobre secagem em camada de
espuma em frutas tropicais relatam comportamento
semelhante, no qual o aumento da temperatura de
secagem intensifica a taxa de evaporacdo de agua,
promovendo maior reducdo do teor de umidade ao
longo do tempo (Silva et al., 2021; Oliveira et al.,
2023).

Com o aumento da temperatura de secagem,
os valores de pH da polpa de graviola apresentaram
uma pequena variagdo, conforme Tabela 1, para as
temperaturas estudadas. Esse comportamento indica
que o processo de secagem, nas condicdes avaliadas,
ndo promoveu alteracGes significativas na acidez do
produto.

A estabilidade do pH pode ser atribuida a
natureza acida da graviola, associada a presenca de
acidos organicos, 0s quais apresentam relativa
resisténcia a degradacdo térmica nas faixas de
temperatura empregadas. Além disso, 0 método de

secagem em camada de espuma favorece a réapida
remocao de agua, reduzindo o tempo de exposi¢édo ao
calor e, consequentemente, minimizando reagdes
quimicas que poderiam alterar o pH. Dessa forma, os
resultados sugerem que a varia¢do da temperatura de
secagem ndo exerceu influéncia significativa sobre o
pH da polpa, contribuindo para a preservacgao de suas
caracteristicas quimicas e indicando a viabilidade do
processo para obtencdo de um produto com
estabilidade adequada.

Valores semelhantes de pH para a polpa de
graviola in natura sao relatados na literatura,
geralmente situando-se na faixa de 3,7, caracteristica
que confere sabor é&cido e contribui para a
estabilidade microbioldgica do fruto (Silva e
Menezes, 2012; Lima et al., 2010). No processo de
desidratagéo, de acordo com Melo et al. (2013) esse
processo pode preservar caracteristicas quimicas
importantes das frutas realizadas em condicdes
adequadas de temperatura.

Observou-se um aumento gradual da acidez
total da polpa de graviola com a elevacdo da
temperatura de secagem, com valores de 4,10, 4,50 e
4,80 para 60, 70 e 80 °C, respectivamente. Esse
comportamento pode ser explicado, principalmente,
pelo efeito de concentracdo decorrente da remocao de
agua durante o processo de desidratacdo, o que eleva
a proporcdo de acidos organicos presentes no
produto.

Além disso, temperaturas mais elevadas
promovem maior taxa de evaporacgéo, intensificando
a reducdo do teor de umidade e, consequentemente,
aumentando a concentracdo dos solidos soluveis,
incluindo os compostos &cidos. Esse comportamento
é frequentemente observado em produtos de origem
vegetal submetidos a secagem, conforme descrito em
estudos recentes (Santos et al., 2021; Kumar et al.,
2022).

Outro aspecto relevante é que o método de
secagem em camada de espuma favorece uma rapida
remocao de 4gua, 0 que pode minimizar a degradacao
térmica de compostos sensiveis, mantendo ou até

AGRIES, v. 12. Ed. Especial, 026029, 2026



DUTRA, A.T., et al. (2026)

evidenciando a acidez do produto. Dessa forma, o
aumento da acidez observado ndo esta
necessariamente relacionado a formacdo de novos
compostos &cidos, mas sim a concentracdo daqueles
ja presentes na polpa in natura.

CONCLUSAO

As analises fisico-quimicas evidenciaram que
0 aumento da temperatura de secagem promoveu
reducdo no teor de umidade do produto, enquanto 0s
valores de pH e acidez apresentaram comportamento
compativel com efeito de concentracdo decorrente da
remocdo de agua, conforme esperado entre as
condicdes avaliadas. Esses resultados reforcam a
viabilidade da secagem em camada de espuma como
uma alternativa eficiente para a conservacao da polpa
de graviola.

A temperatura de 80 °C destacou-se como a
condicdo mais adequada, por proporcionar menor
tempo de secagem sem ocasionar alteracfes
significativas nas propriedades fisico-quimicas do
produto.

No que se refere a modelagem matematica, 0s
modelos de Page e de Midilli e Kucuk apresentaram
ajuste  satisfatério aos dados experimentais,
evidenciado pelos elevados coeficientes de
determinacdo e baixos erros médios, com destaque
para 0 modelo de Page, devido a sua maior
simplicidade e menor nimero de parametros. Em
contrapartida, o modelo de Henderson e Pabis nédo
representou adequadamente a cinética de secagem da
polpa de graviola.
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