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APRESENTACAO

Empresas do segmento de alimentos e bebidas que adotam inovacédo e
tecnologia em seus produtos, processos e servigos sao reconhecidas e valorizadas
pelo consumidor, consequentemente competitivas no mercado. A area industrial
alimenticia é apenas uma das inUmeras op¢des que 0 engenheiro quimico tem como
campo de trabalho. Mas dentro desta, suas atribuicbes sé&o variadas, formando um
profissional capaz de atuar em multiplas tarefas.

A necessidade de novas tecnologias na industria de alimentos requer otimizacéo
dos processos de transformacéo e fabricacdo, desenvolvimento de novos produtos,
avanco da biotecnologia, garantia no controle da qualidade dos produtos, andlise
econbmica dos processos, além da garantia do controle ambiental dos rejeitos e
efluentes industriais.

A inovacéo é fundamental para o desenvolvimento de qualquer empresa. No
setor de alimentos ndo é diferente, e cada vez mais os consumidores desejam
consumir novos produtos que consigam aliar sabor, nutricdo, qualidade e seguranca.
Assim como uma destinacao correta de residuos e uso de subprodutos que favorecem
consumidor e meio ambiente.

Neste segundo volume, apresentamos inovagdes tecnologicas na Engenharia
Quimica no setor de alimentos e residuos de alimentos com estudos estatisticos
de controle e processos, modelagem matematica, estudo cinético, sinteses,
caracterizacdes, avaliacdo de propriedades, rendimento e controle analitico.

A Industria Alimentar esta em evolugcédo constante e a tecnologia desempenha
um papel cada vez mais importante neste setor. Os avancos cientificos e técnicos
permitem hoje produzir alimentos e bebidas que se adaptam melhor a procura dos
consumidores de uma forma segura, com processos produtivos mais sustentaveis e
eficientes, cobrindo a procura dos mercados globais.

Convidamos vocé a conhecer os trabalhos expostos neste volume relacionados
com alimentos, bebidas, residuos de alimentos com utilizagdo tecnoldgica de novos
recursos para o produto ou processo.

Bons estudos.

Carmen Lucia Voigt



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 15 TR 1
ESTUDO E PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL DA ENCAPSULAQAO DE RESIDUOS DO ABATE DE
AVES

Caroline Machado da Silva
Marlei Roling Scariot
Leonardo da Silva Arrieche

DOI 10.22533/at.ed.3641903041

(07X = 1 5 U 1 1 RSN 8
OTIMIZAQAO DO PROCESSO DE HIDROLISE ENZIMATICA DE VISCERAS DE FRANGO PARA
OBTEN(;AO DE HIDROLISADOS PROTEICOS

Tatiane Francini Knaul
Schaline Winck Alberti
Ana Maria Vélez

DOI 10.22533/at.ed.3641903042

(03X =] 1 U] 1 1< J 21

ESTUDO ESTATiSTICO DO TEOR DE LIQNINA OXIDADA PABA O BAGACO DA CANA-DE-A(;L'JCAR
APOS O PRE-TRATAMENTO COM PEROXIDO DE HIDROGENIO ALCALINO

Anna Alves da Silva Vieira

Isabelle Cunha Valim

Vinnicius Ferraco Brant

Alex Queiroz de Souza

Ana Rosa Fonseca de Aguiar Martins

Cecilia Vilani

Brunno Ferreira dos Santos

DOI 10.22533/at.ed.3641903043

(03X =] 1 U] o 1 SR 26

IMPLANTAGAO DO CONTROLE ESTATISTICO NO PROCESSO DE CALEAGAO DA FABRICAGAO
DE ACUCAR

Lorena Marcele de Faria Leite
Euclides Anténio Pereira de Lima
Ana Claudia Chesca

Flavia Alice Borges Soares Ribeiro

DOI 10.22533/at.ed.3641903044

(07X = 1 W U 1 o 1 J RS 31

CONTROLE ANALITICO PARA FERMENTAGCAO ALCOOLICA EM INDUSTRIA CANAVIEIRA

Douglas Ramos Alves
Amanda Martins Aguiar
Ana Paula Silva Capuci

DOI 10.22533/at.ed.3641903045




(07X = 1 U o X SRR 43

UTILIZAQAO PE ALGORITMOS GENETICOSI PARA OTIMIZAQAO DO PROQESSO DE
DESLIGNIZACAO DO BAGACO DA CANA-DE-ACUCAR COM PEROXIDO DE HIDROGENIO

Isabelle Cunha Valim

Anna Alves da Silva Vieira

Vinnicius Ferraco Brant

Alex Queiroz de Souza

Ana Rosa Fonseca de Aguiar Martins

Cecilia Vilani

Brunno Ferreira dos Santos

DOI 10.22533/at.ed.3641903046

(03X =] 1 U] 1 Ry 2 49

SINTESE E CARACTERIZAGAO DE METILCELULOSE A PARTIR DE BAGAGO DE CANA

Lufs Fernando Figueiredo Faria
Claudia dos Santos Salim

Luis Gustavo Ferroni Pereira
Elisdngela de Jesus Candido Moraes

DOI 10.22533/at.ed.3641903047

(07X U 0 T 56
ESTUDO CINETICO DA PRODUCAO DE HIDROMEL PELAS CEPAS Saccharomyces cerevisiae
Lalvin 71b 1122 e Saccharomyces bayanus RED STAR PREMIER BLANK

Ana Katerine de Carvalho Lima Lobato
Lucas Gois Brandéo
Victor Hoffmann Barroso

DOI 10.22533/at.ed.3641903048

(07X = 1 U o X TR 73

FILTRAGAO APLICADA AO PROCESSO DE CONCENTRACAO DA VINHACA

Fernando Oliveira de Queiroz
Jéssica Oliveira Alves
Marcelo Bacci da Silva

DOI 10.22533/at.ed.3641903049

(03X 2 1 U] 1 15 o 95

CARACTERIZAQAO E TRATAMEI\JTO, EM ESCP:LA INDUSTRIAL, DO LICOR NEGRO GERADO
PELA ETAPA DE DESLIGNIFICACAO DO ALGODAO

Lucrécio Fabio dos Santos

Flavio Teixeira da Silva

Teresa Cristina Brasil de Paiva

DOI 10.22533/at.ed.36419030410

(03X = 1 U o I s TSR 111

Saccharomyces cerevisiae FED-BATCH FERMENTATION AND ARTIFICIAL INTELLIGENCE METHOD
FOR ADJUSTING MODEL PARAMETERS TO EXPERIMENTAL DATA

Marco César Prado Soares

Gabriel Fernandes Luz

Aline Carvalho da Costa

Matheus Kaué Gomes

Beatriz Ferreira Mendes

Lucimara Gaziola de la Torre

Eric Fujiwara

DOI 10.22533/at.ed.36419030411




(03X = 1 U] W o 15 -SSR 118

EXPERIMENTAL DESIGN FOR OPTIMAL PRODUCTION OF ALKALINE PHOSPHATASE UNDER
LIQUID FERMENTATION WITH Aspergillus sp

Juliene Medeiros De Marco

Jennifer Salgado da Fonseca

Ricardo Lima Serudo

DOI 10.22533/at.ed.36419030412

(03X =] 1 U] o I S 123

ESTUDO DO MODELO DE NUCLEO DE RETRACAO NA EXTRACAO DE CAFEINA COM CO,
SUPERCRITICO

Matheus Manhéaes Vieira da Silva

Jodo Victor Melo Amaral

Carlos Minoru Nascimento Yoshioka

Ana Beatriz Neves Brito

DOI 10.22533/at.ed.36419030413

(03X = 1 U o I SRR 128

DETERMINACAO EXPERIMENTAL DA SOLUBILIDADE DE a-TOCOFEROL EM MISTURAS DE
ETANOL+AGUA

lago Henrique Nascimento de Morais

Ricardo Améancio Malagoni

DOI 10.22533/at.ed.36419030414

CAPITULOD 15 eeeeeeeeee et e ee et seeeesesssmeesessssesnsssnesseseseessesnnesnssseessnesnsssnessnessnssnsssnnens 136

CARACTERIZAGAO QUIMICA DO OLEO ESSENCIAL DE PERPETUA-ROXA (Centratherum
punctatum Cass.) OBTIDO POR HIDRODESTILACAO

Rafael Henrique Holanda Pinto

Maria Caroline Ferreira Rodrigues

Wanessa Almeida da Costa

Renato Macedo Cordeiro

Eloisa Helena de Aguiar Andrade

Raul Nunes de Carvalho Junior

DOI 10.22533/at.ed.36419030415

(03X =] 1 U] 1 1 - 143

MODELAGEM MATEMATICA DA EXTRAQAO DE OLEO DE Bidens Pilosa L. USANDO FLUIDO
SUPERCRITICO

Ramon Gredilha Paschoal

Marianne Lima Higino

Marisa Fernandes Mendes

DOI 10.22533/at.ed.36419030416

(03X =] 1 U o 15 220N 161

RENDIMENTO E COMPOSIQAO QUIMICA DO OI:EO ESSENCIAL DE Piper divaricatum EM FUNQAO
DA GRANULOMETRIA E METODO DE EXTRACAO

Erick Monteiro de Sousa

Taina Oliveira dos Anjos

Rafaela Oliveira Pinheiro

Marcia Moraes Cascaes

Lidiane Diniz do Nascimento

Eloisa Helena de Aguiar Andrade

DOI 10.22533/at.ed.36419030417




CAPITULOD 18 e et eeeeeteeeessesssmsesessssesnsesnsssesassessesnnesnesssesssesnsesnessnsssnssnsssnnens 167

INFLUENCIA DA PRESSAO E TEMPERATURA PARA OBTENGCAO DO EXTRATO DE Mentha spicata
L. UTILIZANDO EXTRAGCAO SUPERCRITICA

Thairis Karoline Silva Laurintino

Thuany Naiara Silva Laurintino
Ariovaldo Bolzan

DOI 10.22533/at.ed.36419030418

(03X =] 1 U] 1 1 - 172

ESTUDO REOLOGICO DA POLPA DE JUGARA (Euterpe edulis Mart) EM FUNGAO DA TEMPERATURA
E TEOR DE SOLIDOS SOLUVES

Italo lury de Souza Guida
Harvey Alexander Villa Vélez
Audirene Amorim Santana
Romildo Martins Sampaio

DOI 10.22533/at.ed.36419030419

(03X = 1 U] o 1010 SRR 179

OBTENCAO DA MASSA ESPECIFICA DA POLPA DE ABACAXI ATRAVES DE EQUACOES
MATEMATICAS

Relyson Gabriel Medeiros de Oliveira
Williane Morais de Souza

Joao Carlos Soares de Melo

Carlos Helaidio Chaves Costa

Adair Divino da Silva Badaré

DOI 10.22533/at.ed.36419030420

CAPITULOD 27 ettt eeeeeteeeeeseessneesessssessesnessesassesssesnsesneeseesssesnsesnessnessnsansssnnens 186

CINETICA DE SECAGEM E COMPOSICAO QUIMICA DA POLPA DO FRUTO DE Eugenia patrisii
Vahl. (MYRTACEAE)

Erick Monteiro de Sousa

Tain& Oliveira dos Anjos

Lidiane Diniz do Nascimento
Eloisa Helena de Aguiar Andrade
Cristiane Maria Leal Costa

Lénio José Guerreiro de Faria

DOI 10.22533/at.ed.36419030421

(07,111 1] 10 17 T 192
MODELAGEM MATEMAT,ICA DA CINETICA DE SECAGEM DE TOMATES TIPO CEREJA E UVA
POR MODELOS SEMITEORICOS E EMPIRICOS

Heitor Otacilio Nogueira Altino

Renata Nepomuceno da Cunha

DOI 10.22533/at.ed.36419030422

(03X =] 1 U] W o 1 X SRR 207

SECAGEM DO EXTRATO DA CASCA DE BERINJELA EM SPRAY DRYER COM ADICAO DE
ADJUVANTES

Raissa Henrigue Silva

Erica Cortez de Lima

Suziani Cristina de Medeiros Dantas
Thayse Naianne Pires Dantas

Maria de Fatima Dantas de Medeiros

DOI 10.22533/at.ed.36419030423




(03X = 1 U o 10 SRR 214

CINETICA DE SECAGEM DO MESOCARPO DE BACURI

Layrton José Souza Da Silva
Dennys Correia Da Silva
llmar Alves Lopes

Harvey Alexander Villa Vélez
Audirene Amorim Santana

DOI 10.22533/at.ed.36419030424

(03X =] 1 U] 1o 13 219

AVALIACAO DAS PROPRIEDADES MECANICAS NO ESTUDO DA SECAGEM E ORIENTAQAO DA
MATRIZ DE FILMES BIODEGRADAVEIS DE AMIDO E ACETATO DE AMIDO PELO METODO TAPE-
CASTING

Ana Luiza Borges Guimaraes

Joéao Borges Laurindo

Vivian Consuelo Reolon Schmidt

DOI 10.22533/at.ed.36419030425

(03X =] 1 U] o 1 - SRR 232

EFEITO DA CONCENTRAQAO DE MALTODEXTRINA NO PROCESSO DE LIOFILIZAQAO DE
MANGABA

Antonio Jackson Ribeiro Barroso

Francisco De Assis Cardoso Almeida

Jodo Paulo De Lima Ferreira

Luzia Marcia De Melo Silva

Deise Souza De Castro

Joselito Sousa Moraes

Micheline Maria Da Silva Ribeiro

DOI 10.22533/at.ed.36419030426

(03X = 1 W U o 1y AR SRR 237

OXIDAGAO DE DIFERENTES ACUCARES UTILIZANDO CATALISADOR DE PdPtBi/C

Fabiana dos Santos Lima
Jo&o Guilherme Rocha Poco

DOI 10.22533/at.ed.36419030427

(03X =] 1 U] o 1 250

PROSPECCAO DE FUNGOS FILAMENTOSOS DO BIOMA CAATINGA COM POTENCIALIDADE
PARA PRODUCAO DE QUITINASE

José Renato Guimaries

Kaique Souza Gongalves Cordeiro Oliveira

Eudocia Carla Oliveira de Araudjo

Maria Lucia da Silva Cordeiro

Isabella da Rocha Silva

Ranoel José de Sousa Goncalves

DOI 10.22533/at.ed.36419030428




CAPITULOD 29 ...ttt eeeeeteeeeeeeessmeesesssssssssnsssesassessesnnesnsessesssesnsssmessnnssnssnsssnsens 257

PROJETO CONCEITUAL E ANALISE ECONOMICA PRELIMINAR DO PROCESSO DE
PERVAPORAQAO PARA RECUPERAQAO DO AROMA DO SUCO DE ABACAXI

Barbara Carlos Bassane

Marianna Rangel Antunes

Cecilia Vilani

Roberto Bentes de Carvalho

DOI 10.22533/at.ed.36419030429

(03X =] 1 U] o 1< o S 274

EFEITOS DO TAMANHO DOS GRANULOS, DO REVESTIMENTO E DO TIPO DE FERTILIZANTE NA
LIBERAQAO DE AMONIA EM FERTILIZANTES NITROGENADOS

Pedro Queiroz Takahashi

Gabriel Costa de Paiva

Marcelo Andrade de Godoy

José Mauro de Almeida

Deusanilde de Jesus Silva

DOI 10.22533/at.ed.36419030430

SOBRE A ORGANIZADORA........ccociiiimmrmissrnmssss s s s ssss s snsssnss 279




CAPITULO 21

CINETICA DE SECAGEM E COMPOSICAO QUIMICA
DA POLPA DO FRUTO DE Eugenia patrisii Vahl.
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RESUMO: A polpa dos frutos de Eugenia
patrissi (Myrtaceae), foi submetida ao processo

Impactos das Tecnologias na Engenharia Quimica 2
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de secagem em leito fixo a 40, 60 e 80°C
durante 430 min com o objetivo de avaliar a
influéncia do processo na composicao quimica
dos volateis.Os dados experimentais das
curvas de cinética de secagem foram ajustados
aos modelos de Henderson e Pabis, Page e
Midilli. O concentrado volatil da polpa ap6s a
secagem, foi extraido por Destilagdo-Extracao-
Simulténea, utilizando n-pentano como solvente
e a composicéo quimica foi analisada através de
CG/EM em sistema Shimadzu QP-2010 Plus.
O modelo de Midilli foi o mais adequado para
0 ajuste das curvas de cinética de secagem
descritas neste trabalho. A temperatura de
secagem influenciou a composi¢cdo quimica
dos concentrados volateis obtidos, destacando
o teor do componente majoritario 2-hidroxi-4-
metil-pentanoato de metila que variou entre
14,18% (in natura) e 0,78% (seco a 80°C).

PALAVRAS-CHAVE:
secagem em leito fixo, composi¢cao quimica.

compostos  volateis,

ABSTRACT: The pulp of the fruits of Eugenia
patrissi (Myrtaceae), was submitted to the
drying process in a fixed bed at 40, 60 and
80°C for 430 min with the aim of evaluating
the influence of the process in the chemical
composition of the volatiles. The experimental
data of the drying kinetics curves were adjusted
to the Henderson and Pabis, Page and Midilli
models. The volatile concentrate of the pulp
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after drying, was extracted by simultaneous distillation-extraction-, using n-pentane
as solvent and the chemical composition was analyzed by GC/MS in Shimadzu QP-
2010 Plus System. The Midilli model was the most suitable for adjusting the drying
kinetics curves described in this work. The drying temperature influenced the chemical
composition of the volatile concentrates obtained, highlighting the content of the major
component methyl 2-hydroxy-4-methyl-pentanoate, which ranged from 14.18% (fresh)
to 0.78% (dry at 80 °C).

KEYWORDS: volatile compounds, drying in a fixed bed, chemical composition.

11 INTRODUCAO

A secagem de frutas tem por objetivo reduzir o teor de agua livre presente no
alimento, para que ocorra a inibicao de reagcdes quimicas e enzimaticas assim como
a inibicdo do crescimento de microrganismos responsaveis pela sua deterioracao
(Celestino, 2010).

A espécie Eugenia patrisii (Myrtaceae), conhecida popularmente como ubaia, é
caracterizada por arvores de grande e pequeno porte, com predominancia naAmazoénia.
Os frutos sdo bagas normalmente pouco carnosas, adocicados ou citricas, geralmente
travosos, tendo potencial comestivel (Souza, et al. 1999), sendo muito apreciada para
uUSO em sucos, sorvetes, geleias, doces e consumo ao natural (Junqueira, 2017).

Diante do potencial desta espécie, e em vista de que informacdes a respeito da
composicao quimica dos seus volateis ainda sdo escassas, o presente trabalho avalia
a influéncia de diferentes temperaturas de secagem (40, 60 e 80°C) na composicéao
aromatica da polpa do fruto de E. patrisii.

2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Coleta e Secagem dos Frutos

Frutos de E. patrisii (Figura 1) foram coletados no Campus de Pesquisa do Museu
Paraense Emilio Goeldi (Belém/PA), higienizados e mantidos em ambiente refrigerado
a 6°C. As cinéticas de secagem foram realizadas a 40, 60 e 80°C em estufa com
conveccao forcada da marca Solab (modelo SL-102). Durante os experimentos, a sala
manteve-se a uma temperatura equivalente a 22+2,08°C e umidade relativa igual a
42,1+0,49%.
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Figura 1 — Frutos maduros de Eugenia patrisii.

Para cada corrida experimental, utilizou-se uma amostra de 140 g da polpa dos
frutos, a qual foi distribuida uniformemente em bandejas de aluminio retangulares (33,5
cm x 23 cm x 4 cm), formando uma camada de aproximadamente 1 cm de espessura.
O tempo total de secagem foi equivalente a 430 min e todos os experimentos foram
realizados em duplicata. A massa de soélido seco foi quantificada conforme proposto
pela AOAC (1997).

As curvas de cinética foram construidas plotando-se os valores da razao de
umidade (X) em fungdo do tempo de secagem. Os dados obtidos foram ajustados a
modelos empiricos (Tabela 1) através de uma estimativa né&o linear, utilizando o método
Quasi - Newton, com o auxilio do software Statistica®12. A escolha do modelo que
melhor representou os dados experimentais foi realizada por meio do coeficiente de
determinacao (R?), erro médio relativo (e) e distribuicdo de residuos (R*) tendencioso
(T) ou aleatorio (A).

Designacéo (ano) Modelo Referéncia
Henderson e Pabis (1961) X, = a.exp(-k.t) Alexandre (2005)
Page (1949) X = exp(-k.t") Alexandre (2005)
Midilli et al. (2002) X = a.exp(-k.t") + b.t Martins, et al. (2016)

Tabela 1- Modelos matematicos para descricao da cinética de secagem.

2.2 Obtencao do Concentrado Volatil e da Composicao Quimica

Para avaliar a influéncia da temperatura de secagem na composicao dos volateis
da polpa do fruto de E. patrisii, ao final de cada cinética de secagem foi retirada
uma aliquota de 20 g, a qual foi submetida ao procedimentode Destilagcao-Extracéao-
Simultanea (Figura 2), usando um extrator tipo Nickerson & Likens da Chrompack,
e n-pentano (4mL) como solvente, durante 2 horas. Para fins comparativos, esse
procedimento também foi realizado com a polpa fresca.

A composicao quimica foi analisada através de CG/EM em sistema Shimadzu
QP-2010 Plus com coluna capilar DB-5MS (30m x 0,25mm; 0,25um de espessura
do filme). Hélio foi o gas de arraste utilizado, com fluxo de 1,2 mL/min. A injecdo da
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amostra foi realizada sem divisdo de fluxo. A temperatura do injetor e da interface foi
de 250°C. O programa de temperatura do forno foi de 60-250°C, utilizando-se uma
rampa de 3°C/min. O espectrdmetro de massas foi por impacto eletrénico a 70 ev e
a temperatura da fonte de ions 220°C. Os constituintes foram identificados através
da comparacao com seus espectros de massas e indices de retencéo (IR), com os
existentes na biblioteca do sistema (NIST-11, FFNSC-2) e na literatura (ADAMS, 2007).

Figura 2 — Sistema utilizado durante o procedimento de Destilagdo-Extracao-Simultanea.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao quimica dos concentrados volateis da polpa do fruto seco é
mostrada na Tabela 3, na qual sdo descritos os constituintes quimicos majoritarios
(=5%) identificados, com seus respectivos indices de retencao (IR). Verifica-se que
2-hidroxi-4-metil-pentanoato de metila foi o constituinte em maior teor na polpa do fruto
in natura (14,18%), e teve seu percentual reduzido com a elevacéo da temperatura
de secagem. Comportamento semelhante ocorreu com o constituinte sorbato de
etila que teve seu teor reduzido de 9,37% a 0,29% em decorréncia do aumento da
temperatura. Espatulenol e Muurola-4,10(14)-dien-1-B-ol apresentaram aumento nos
seus percentuais em funcéo da elevacao da temperatura até 60°C, e depois diminuiram
seus teores quando a polpa foi seca a 80°C.

Temperatura . R2 e .
Modelos R Paréametros o o R
(°C) (%) (%)

k a

Henderson 40 0,0017 0,9964 99,99 | 0,26 | A

e Pabis 60 0,0035 1,0048 99,97 (113 | T

(1961) 80 0,0069 1,0063 99,92 564 | T
k n
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40 0,0019 0,9813 99,91 (0,29 | A
Page (1949) 60 0,0035 0,9962 99,96 (1,06 | T
80 0,0065 1,0095 99,99 (578 | T
a k n b
. 40 1,0020 0,0023 0,9203 0,0002 |99,99 |0,13| A
M'?Z"(')'Oezt)a" 60 1,01336  0,0041 09812 | 0,0000 |99,98|0,49]| A
80 0,9948 0,0047 1,0917 0,0001 |99,99 0,88 | A
Tabela 2- Parametros dos modelos aplicadosas curvas de secagem da polpa do fruto de
Eugenia patrisii em leito fixo.
IR Constituinte In 40°C 60°C 80°C
natura
983  2-hidroxi-4-metil-pentanoato de metila 14,18 1,95 1,82 0,78
1091  Sorbato de etila 9,37 0,82 044 0,29
1478 Germacreno D 4,36 535 2,82 3,75
1556 Germacreno B 5,19 0,35 0,38 0,5
1574  Espatulenol 2,93 457 7,08 6,26
1626 Muurola-4,10(14)-dien-1- -ol 4,67 6,96 9,23 5,86
1653 a-cadinol 5,64 828 7,26 6,68

Tabela 3- Constituintes quimicos (=5%) encontrados no concentrado volatil.

Xr 05

0.3
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400
B0C
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Tag

.....

300 400

Tempo (min)
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Figura 3—Curvas de secagem da polpa dos frutos de Eugenia patrisii em leito fixo.

41 CONCLUSAO

AplGs a realizagdo da secagem da polpa dos frutos de Eugenia patrisii em

secador de leito fixo, verificou-se que o modelo de Midilli et al.(2002) foi o que melhor

representou os dados experimentais. A temperatura de secagem afetou a composicao

quimica dos concentrados volateis, sobretudo do componente majoritario, o qual

apresentou 0s maiores teores na polpa fresca e teve seus teores reduzidos a medida

que a temperatura foi elevada.
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