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APRESENTAÇÃO

A obra “Avanços Científicos e Tecnológicos nas Ciências Agrárias” é composta pelos 
volumes 3, 4, 5 e 6, nos quais são abordados assuntos extremamente relevantes para as 
Ciências Agrárias.

Cada volume apresenta capítulos que foram organizados e ordenados de acordo 
com áreas predominantes contemplando temas voltados à produção agropecuária, 
processamento de alimentos, aplicação de tecnologia, e educação no campo. 

Na primeira parte, são abordados estudos relacionados à qualidade do solo, 
germinação de sementes, controle de fitopatógenos, bem estar animal, entre outros 
assuntos.

Na segunda parte são apresentados trabalhos a cerca da produção de alimentos 
a partir de resíduos agroindustriais, e qualidade de produtos alimentícios após diferentes 
processamentos.

Na terceira parte são expostos estudos relacionados ao uso de diferentes tecnologias 
no meio agropecuário e agroindustrial.

Na quarta e última parte são contemplados trabalhos envolvendo o desenvolvimento 
rural sustentável, educação ambiental, cooperativismo, e produção agroecológica. 

O organizador e a Atena Editora agradecem aos autores dos diversos capítulos por 
compartilhar seus estudos de qualidade e consistência, os quais viabilizaram a presente 
obra.

Por fim, desejamos uma leitura proveitosa e repleta de reflexões significativas que 
possam estimular e fortalecer novas pesquisas que contribuam com os avanços científicos 
e tecnológicos nas Ciências Agrárias.

Júlio César Ribeiro
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RESUMO: Devido ao elevado teor de ascórbico 
e compostos bioativos, a polpa de acerola é 
amplamente utilizada para fins comerciais, como 
para a produção de sucos, fármacos e cosméticos. 
No entanto, uma grande quantidade de resíduos 
é gerada durante o processamento, sendo este 
frequentemente descartado de forma incorreta. 
Dentro deste contexto, o aproveitamento deste 
resíduo na forma de farinha pode ser uma 
alternativa viável. Assim, o resíduo in natura 
proveniente da produção de polpa de acerola 
orgânica foi submetido à secagem por convecção 
forçada nas temperaturas de 40, 50 e 60ºC. A 
atividade antioxidante e as características físico-
químicas das farinhas obtidas foram avaliadas. A 
farinha submetida a secagem na temperatura de 
50°C apresentou a maior atividade antioxidante, 
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ou seja, 51,68% da atividade antioxidante do resíduo úmido. Por outro lado, a temperatura 
de 40°C foi a temperatura ideal para preservação de fibras, 49,40%. A composição mineral 
não variou com as temperaturas de secagem, sendo o cálcio o mineral presente em maiores 
concentrações, com variação de de 51,58 a 63,58 mg 100 g-1. Os modelos matemáticos 
de Page e Midilli foram os mais adequados para descrever o comportamento cinético da 
secagem do resíduo de acerola para todas as temperaturas utilizadas (40, 50 e 60°C).
PALAVRAS-CHAVE: Atividade antioxidante, modelagem matemática, convecção forçada, 
resíduo alimentar.

KINETICS MODELING AND EFFECTS OF DRYING IN ORGANIC ACEROLA 
RESIDUE FLOURS

ABSTRACT: Due to the high content of ascorbic and bioactive compounds, the acerola pulp 
is widely used for commercial purposes, as for the production of juices, pharmaceuticals and 
cosmetics. However, a large amount of waste is generated during processing, which is usually 
discarded incorrectly. Within this context, the use of this residue in the form of flour can be a 
viable alternative. Thus, the in natura residue from the production of organic acerola pulp was 
subjected to forced convection drying at temperatures of 40, 50 and 60ºC. The antioxidant 
activity and the physicochemical characteristics of the flours obtained were evaluated. The 
flour subjected to drying at a temperature of 50°C showed the highest antioxidant activity, that 
is, 51.68% of the antioxidant activity of the wet residue. On the other hand, the temperature 
of 40°C was the ideal temperature for fiber preservation, 49.40%. The mineral composition 
did not vary with drying temperatures, with calcium being the mineral present in higher 
concentrations, ranging from 51.58 to 63.58 mg 100 g-1. The mathematical models of Page 
and Midilli were the most adequate to describe the kinetic behavior of the drying of the acerola 
residue for all the temperatures used (40, 50 and 60 °C).
KEYWORDS: Antioxidant activity, mathematical modeling, forced convection, food residue.

1 | 	INTRODUÇÃO
A acerola (gênero Malpighia) é uma fruta tropical nativa da América Central e do norte 

da América do Sul, também conhecida como “Acerola cherry” e “Barbados cherry” (BELWAL 
et al., 2018).  Essa fruta possui grande relevância para a economia brasileira, uma vez que 
além de serem consumidas in natura, também são utilizadas para produção sucos, geleias, 
concentrados, sorvetes, xaropes, licores, entre outros produtos (JAESCHKE; MARCZAK; 
MERCALI, 2016). 

Atualmente, a acerola têm sido explorada como alimento funcional (BELWAL et al., 
2018) por apresentar altos teores de vitamina C (RAMADAN; DUARTE; BARROZO, 2018) e 
compostos bioativos com atividade antioxidante, como fenólicos, flavonoides, carotenoides 
e antocianinas (SILVA; DUARTE; BARROZO, 2019). 

A produção do suco de acerola ou polpa é feita através da prensagem dos frutos 
inteiros, essa operação produz um resíduo rico em fibras, provenientes das sementes, 
caroço, casca e os restos de polpa que ficam aderidos nesse resíduo (JAESCHKE; 
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MARCZAK; MERCALI, 2016). 
O reaproveitamento desse resíduo além de reduzir o impacto ambiental, pode ser 

altamente rentável. Uma possível solução para esse resíduo industrial é sua transformação 
em farinha através do processo de secagem e trituração. A incorporação dessa farinha em 
pães, bolos, cookies podem ser uma alternativa de enriquecimento nutricional e melhoria 
da qualidade dos alimentos que são ofertados a população (BERTAGNOLLI et al., 2014).

Utilizada em inúmeros setores industriais devido à sua simplicidade e baixo custo, o 
processo de secagem é uma alternativa capaz de reduzir o teor de umidade inicial a níveis 
adequados, evitando assim a deterioração em resíduos de frutas, por exemplo, que podem 
conter mais de 80% de água. Contudo, esse processo pode promover a degradação de 
diversos nutrientes termosensíveis caso as condições de secagem não sejam controladas 
(WOJDYŁO et al., 2016).

A modelagem na secagem de frutas utiliza equações matemáticas capazes de 
predizer o comportamento de operação, extrair detalhes e obter novas visões. Por isso, um 
número significativo de estudos tem investigado a cinética de secagem de vários produtos 
agrícolas, a fim de avaliar diferentes modelos matemáticos descrevendo as características 
da secagem em camada fina. Equações de secagem de camada fina são ferramentas 
importantes na modelagem matemática quando relacionado ao processo de secagem, pois 
além de práticos, apresentam bons resultados (ERBAY e ICIER, 2010).

Nesse contexto, o presente estudo propõe uma solução para o resíduo gerado no 
processamento do suco de acerola, através da sua transformação em um produto farináceo. 
Para a caracterização dessa farinha, foram realizados estudos a respeito da tecnologia para 
a sua obtenção, verificando a influência do processamento nas propriedades nutricionais, 
de forma que o processamento mais adequado seja aquele que proporcione um produto 
com o mínimo de perdas de seus compostos bioativos. Ainda, realizou-se a modelagem 
matemática das curvas de secagem em camada delgada com intuito de avaliar o modelo 
semi-empiríco e empírico que melhor descreve esse processo.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	 Preparo das amostras
O resíduo de acerola utilizado no presente estudo foi obtido a partir da fruta 

orgânica in natura, adquirida com pequenos produtores da cidade de Maringá-Brasil. Os 
frutos selecionados foram lavados em água corrente, higienizados com solução 80 ppm de 
hipoclorito de sódio e processados em liquidificador industrial até a completa desintegração. 
A massa obtida foi duplamente filtrada em peneira de polipropileno para separação da 
polpa do resíduo.

Os resíduos do processamento do suco da acerola foram submetidos à secagem 
por convecção forçada nas temperaturas de 40, 50 e 60ºC. Após a secagem, o resíduo 
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foi triturado duas vezes em moinho de facas e uniformizado com uma série de peneiras 
Tyler (Granutest), sendo selecionado partículas com diâmetro médio de 0,25 mm para 
a realização dos experimentos. As farinhas obtidas foram armazenadas congeladas e 
protegidas da incidência da luz, para a realização das análises posteriores. 

2.2	 Modelos teóricos de secagem
A umidade relativa do ar de secagem foi considerada um parâmetro invariável 

durante o processo de secagem e a razão de umidade (XR) foi determinada de acordo com 
a equação 1.

Em que,  é a umidade contida no material,  é a umidade equilíbrio do material 
e  é a umidade inicial do material, em base seca. A partir disso, foram propostos quatro 
modelos matemáticos (empíricos e semi-empíricos) da literatura para os ajustes das curvas 
cinéticas de secagem (análise de regressão não linear), conforme apresentado na Tabela 
1.

Modelo Equação Referência

Newton Lewis (1921)

Page Page (1949)

Logarítmico Chandra & Singh 
(1995)

Midilli Midilli et al. (2002)

Tabela 1. Modelos matemáticos empíricos e semi-empíricos.

Os dados experimentais das cinéticas de secagem foram ajustados aos modelos de 
forma adimensional (Xdb/Xdbo) no software R Studio. Os modelos matemáticos com melhor 
ajuste aos dados experimentais da secagem da acerola foram selecionados de acordo com 
seguintes parâmetros estatísticos: 

 - Erro do quadrado médio (MSE):

Em que,  i-ésimo valor experimental de X;  estimativa de  e n o 
número de observações da amostra. Assim, a soma da diferença do experimental do 
calculado, é chamada Soma de Quadrados do Resíduo do modelo (SSR).
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- Raiz quadrada do MSE ( ): 

- Critério de Informação Akaike (AIC):

- Critério de Informação Bayesiano (BIC):

Em que p é o número de parâmetro do modelo. O ajuste dos parâmetros foi feito 
ao se minimizar a seguinte função objetivo (Equação 6), que representa o somatório dos 
mínimos quadrados, representado pela diferença ao quadrado entre os dados experimentais 
e estimados pelo modelo, conforme a seguir:

Em que X exp e o teor de umidade em base seca da acerola obtida experimentalmente 
e X cal é o valor deste teor calculado pelo modelo.

2.3	 Caracterização do resíduo e farinha de acerola
Os teores de umidade, resíduo mineral fixo, matéria orgânica, acidez total titulável, 

fibra bruta, proteína e o valor de pH foram determinados para o resíduo in natura e para as 
farinhas submetidas a secagem, de acordo com a metodologia proposta pela AOAC (2012).

Como a farinha se trata de um material com baixa umidade, o conteúdo mineral foi 
determinado a partir método conhecido como extração úmida, onde a digestão é realizada 
diretamente na amostra, sem a necessidade de se obter as cinzas, como descrito por 
Morgano et al. (2002).

A atividade antioxidante total foi determinada pelo método da captura do radical 
livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH), de acordo com Brand-Williams, Cuvelier e Berset 
(1995) com modificações de Miliauskas, Venskutonis e Beek (2004). As análises foram 
realizadas para o farelo in natura e para as farinhas obtidas a cada secagem. Foi utilizada 
a curva padrão de 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid (Trolox) com 
pureza superior a 98%. Os resultados foram expressos em relação à atividade antioxidante 
total (AA%). 

Todas as análises foram conduzidas em triplicata e os dados obtidos foram 
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submetidos à análise de variância (ANOVA) e ao teste de médias Tukey a 5% de 
probabilidade, utilizando o programa Statistica 10.0 para avaliar as diferenças entre os 
resultados.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Rendimento de secagem
A partir de uma amostra homogênea de acerola, obteve-se um rendimento de 

18,12% de resíduo úmido (semente, casca e resto de polpa não extraída). A secagem a 
40 °C da farinha do resíduo de acerola até o conteúdo de umidade de 5%, alcançou um 
rendimento de 18% em 10,5 horas até atingir massa constante, já as temperaturas de 50 
°C e 60 °C produziram rendimentos de 20% e 18% em 8,5 e 6,5 horas respectivamente, 
para atingir o mesmo conteúdo de umidade. O aumento da temperatura contribuiu para um 
menor tempo de secagem.

3.2 Modelagem matemática
As curvas cinéticas de secagem do resíduo de acerola por convecção forçada 

para cada temperatura (40, 50 e 60°C) avaliada foram ajustadas conforme os modelos 
matemáticos propostos na Tabela 1. A Tabela 2 mostra o conjunto de parâmetros estatísticos 
ajustados aos modelos propostos, obtidos em todas condições de temperatura avaliadas. 

T (ºC) Modelo
Parâmetros

SSE AIC BIC MSE √MSE R²

40°C

Newton 0,0220 -56,0161 -54,4709 0,0014 0,0371 0,9888
Page 0,0127 -62,8634 -60,5457 0,0008 0,0281 0,9947

Logarítmico 0,0158 -57,3460 -54,2558 0,0009 0,0314 0,9933
Midilli 0,0094 -63,5572 -59,6942 0,0006 0,0243 0,9959

50°C

Newton 0,0258 -53,4895 -51,9443 0,0016 0,0402 0,9860
Page 0,0052 -77,1834 -74,8656 0,0003 0,0179 0,9978

Logarítmico 0,0177 -55,5270 -52,4363 0,0011 0,0332 0,9925
Midilli 0,0043 -76,2371 -72,3741 0,0003 0,0163 0,9982

60°C

Newton 0,0222 -55,8752 -54,3300 0,0014 0,0372 0,9882
Page 0,0062 -74,3595 -72,0417 0,0004 0,0196 0,9974

Logarítmico 0,0159 -57,2130 -54,1224 0,0009 0,0315 0,9932
Midilli 0,0054 -72,4535 -68,5905 0,0003 0,0184 0,9977

Tabela 2. Conjunto de parâmetros estatísticos da secagem de resíduos de acerola sob 
diferentes temperaturas.
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Os quatro modelos propostos (Newton, Page, Logarítmico e Midilli) apresentam 
bons ajustes em relação ao coeficiente de determinação (R2>0,98), aos baixos valores 
em módulo para os critérios de informação Bayseana (BIC), critério de informação Akaike 
(AIC) e erro quadrado médio (MSE). Em todas as temperaturas analisadas, os modelos 
matemáticos de Midili e Page são aqueles que descrevem a cinética de secagem da 
acerola mais satisfatoriamente.

Estes modelos apresentaram melhores ajustes (Middilli e Page), exibem 4 e 2 
parâmetros na equação do modelo, respectivamente, conforme a Tabela 1. Sabe-se através 
da literatura que é um número de alto nível, tendo melhor ajuste e consequentemente 
um erro menor. Desta forma, entre todos os modelos testados, o que apresenta o pior 
desempenho é o modelo de Newton que possuem apenas um único parâmetro.

As Figuras 1, 2 e 3 ilustram a evolução da cinética de secagem medidos 
experimentalmente em comparação com as previsões dos melhores modelos matemáticos 
(Middili e Page) ajustados para as temperaturas de secagem (40, 50 e 60°C) do resíduo 
de acerola.

Figura 1. Ajuste dos modelos de Page e Midilli, respectivamente, para a temperatura do ar de 
secagem de 40°C.
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Figura 2. Ajuste dos modelos de Page e Midilli, respectivamente, para a temperatura do ar de 
secagem de 50 ° C.

Figura 3. Ajuste dos modelos de Page e Midilli, respectivamente, para a temperatura do ar de 
secagem de 60°C.

3.3 Caracterização físico-química
A Tabela 3 apresenta os resultados da caracterização físico-química do resíduo 

e das farinhas de acerola. O resíduo de acerola apresentou alto conteúdo de umidade 
(~85 %), enquanto o menor teor de umidade (~5%) foi observado na maior temperatura 
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de secagem. As farinhas obtidas nas três temperaturas de secagem enquadram-se dentro 
da RDC N° 263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA, que estabelece um padrão de 
umidade de 5 a 10% para farinhas (BRASIL, 2005). 

Parâmetros Residuo1 Farinha 401 Farinha 501 Farinha 601
Umidade (%) 85,132±0,003a 7,667±0,010b 6,187±0,005c 5,619±0,002d
Cinzas (%) 4,129±0,003a 4,102±0,025a 3,973±0,043a 4,124±0,030a

Matéria orgânica (%) 10,741±0,004a 88,232±0,223b 89,840±0,403b 90,253±0,397b
pH 4,170±0,040a 3,950±0,110a 3,990±0,060a 3,950±0,050a

Acidez titulável total
(% ácido citríco) 0,440±0,001a 3,633±0,551b 4,883±0,474c 5,655±0,336d

Proteina (g 100 g-1) 2,600±0,003a 9,710±0,096b 10,380±0,055b 10,420±0,013b
Fibras (g 100 g-1) 4,390±0,004a 49,400±0,273b 34,740±0,075c 22,360±0,064d

Tabela 3. Composição físico-química de resíduos de acerola e farinhas obtidos em diferentes 
temperaturas de secagem. 1Média ± desvio padrão (n=3); Letras diferentes na mesma linha 

são significativamente diferentes (p<0,05).

Em relação às cinzas (Tabela 3), que representa o conteúdo mineral contido na 
amostra, não houve diferença significativa (p < 0,05) entre o resíduo e as amostras de 
farinha. Para o parâmetro pH também não foi houve diferença significativa (p < 0,05) 
entre as amostras, sendo o pH do resíduo de 4,17 e o pH médio das farinhas de 3,93, 
caracterizando em ambas as situações como um pH ácido. Na farinha, o pH ácido 
aliado a baixa atividade de água, garante a estabilidade microbiológica e enzimática 
(NASCIMENTO; BIAGI; OLIVEIRA, 2015)na previsão da taxa de secagem, melhoram as 
condições de secagem e avaliam a qualidade do processo; assim, o objetivo deste trabalho 
foi avaliar o ajuste dos modelos de Page, Midilli, Newton e da segunda lei de Fick aos 
dados experimentais da secagem convectiva com aplicação de radiação infravermelha de 
grãos de Moringa oleifera L. Avaliaram-se, também, o efeito dos fatores temperatura do 
ar (30-60 ºC. Nóbrega et al. (2015) avaliou a secagem de resíduo de acerola utilizando ar 
quente sob diferentes condições de temperatura (60, 70 e 80ºC) e velocidade de ar (4, 5 
e 6 m.s-1) e encontrou valores próximos ao reportado na presente pesquisa, com valores 
variando entre 3,53 a 3,71.

Para a acidez total titulável, calculada em termos de ácido cítrico, houve uma 
variação significativa entre todas as amostras. No resíduo úmido a acidez total titulável 
média foi de 0,44%, já para as farinhas os valores médios variaram entre 3,63 (farinha seca 
à 40°C) a 5,66 (farinha seca à 60°C). Duzzioni et al. (2013) realizou um estudo similar com 
acerola desidratada e também verificou que o aumento da temperatura de secagem resulta 
em produtos com maior acidez. Os valores encontrados por Duzzioni et al. (2013) variaram 
entre 1,01 e 1,46 % de ácido cítrico.
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O conteúdo de proteína (Tabela 3) não apresentou diferença significativa (p < 0.05) 
entre as amostras de farinhas, mas teve uma grande diferença quando comparada ao 
resíduo. No resíduo o teor de proteínas foi de 2,6 g 100 g-1, enquanto o conteúdo médio 
das três farinhas foi de 10,17 g 100 g-1. Pela RDC N° 54 de 12 de novembro de 2012, 
da ANVISA, tem-se que um alimento é considerado fonte de proteína se fornece uma 
quantidade mínima 6,0 g por 100 g de alimento, portanto como a farinha de acerola, como 
fornece um teor 10,17 g 100 g-1, ela pode ser considerada um alimento fonte de proteínas 
(BRASIL, 2012). 

O teor de fibra bruta apresentou elevadas concentrações para as amostras de 
farinha (22-49 g 100 g-1), apresentando diferença significativa (p<0,05) entre as amostras 
pelo teste de Tukey. O teor total de fibra alimentar está na mesma faixa de fontes de fibras 
comumente empregadas para a produção de alimentos, como arroz e farelo de trigo (27-45 
g 100 g-1) (ELLEUCH et al., 2011). A maior concentração de fibra foi para a farinha obtida 
a 40 °C, enquanto a farinha obtida a 60 °C obteve a menor concentração. Observa-se 
também que elevadas temperaturas afetaram o conteúdo de fibras totais, isso pode ser 
explicado pelo fato de que as fibras solúveis não resistem a processos com temperaturas 
muito elevadas (ZHAO et al., 2019).

Como parte de uma dieta balanceada, a fibra alimentar tem demonstrado influência 
positiva na saúde humana. As fibras solúveis são um dos principais nutrientes que contribuem 
para uma dieta balanceada, sendo  moduladores de hiperlipidemia, hiperinsulinemia, 
hiperglicemia e obesidade, que são fatores de risco para o desenvolvimento de doenças 
crônicas, cardiovasculares, diabetes mellitus e cânceres (BULTOSA, 2016). Além disso, 
subprodutos de frutas são ricos em antioxidantes, que combinam os efeitos benéficos tanto 
da fibra alimentar como dos antioxidantes (LEÃO et al., 2017). 

3.4	 Minerais
As concentrações dos minerais Fe, Zn, Ca e Mg para as farinhas obtidas nas três 

temperaturas de secagem são apresentados na Tabela 4.

Minerais (mg 100 g-1) Farinha 40 Farinha 50 Farinha 60
Fe 0,063 ± 0,001a 0,0751± 0,001a 0,0652± 0,001a

Zn 0,062 ± 0,001a 0,0726± 0,001a 0,0674± 0,001a

Ca 63,585± 0,004a 61,5783±0,003a 63,5711± 0,008a

Mg 6,205± 0,007a 6,5563± 0,001a 6,4767± 0,004a

Tabela 4. Concentração Mineral para farinhas secas a 40, 50 e 60ºC. 1Média ± desvio padrão 
(n=3); Letras diferentes na mesma linha são significativamente diferentes (p<0,05).
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Em relação aos teores de minerais, não houve diferença significativa (p < 0.05) entre 
as amostras. As farinhas de acerola apresentaram concentrações de Fe entre 0,0634 e 
0,0751 mg 100 g-1. A necessidade diária desse nutriente é de 10 mg para homens e 15 mg 
para as mulheres, desse modo, pode-se afirmar que o conteúdo desse mineral das farinhas 
não é de grande relevância, sendo inferior ao valor encontrado para a fruta in natura que 
fornece 0,20 mg 100 g-1 (TACO, 2011).

A fração de zinco presente na farinha ficou entre 0,062 e 0,067 mg 100 g-1, valores 
próximos foram determinados por Aguiar et al. (2010), que encontraram um conteúdo de 
0,09 mg100 g-1 desse mineral em farinha de sementes de acerola. 

O cálcio foi o mineral presente em maior concentração nas farinhas, com valores 
entre 61,58 e 63,58 mg 100 g-1. A necessidade diária desse mineral para um adulto é de 
800 mg, logo uma porção de 100 g da farinha de acerola fornece em média 7,75% da 
ingestão diária de cálcio, podendo essa ser considerada uma boa fonte desse mineral, 
principalmente para pessoas com dieta restritiva a alimentos de origem animal. 

O magnésio responde a segunda maior concentração dentre os minerais avaliados, 
com concentrações entre 6,20 a 6,6 mg 100 g-1, o que corresponde a 2,34% da necessidade 
diária desse mineral para um adulto (IOM, 2000). 

3.5	 Atividade antioxidante
A Tabela 5 apresenta o percentual total da capacidade antioxidante em relação ao 

radical DPPH para as farinhas secas (40, 50 e 60 °C) e o resíduo úmido. Comparando 
com a capacidade antioxidante do resíduo úmido, as farinhas secas a 40, 50 e 60 ºC 
apresentaram perdas de 49,00; 23,97 e 32,54% no percentual total da capacidade 
antioxidante, respectivamente (Tabela 5).

Amostra Atividade Antioxidante (%)1

Farinha 40 34, 689 ± 0,003a

Farinha 50 51,682 ± 0,005b

Farinha 60 45, 851 ± 0,002c

Resíduo 67,971 ± 0,003d

Tabela 5. Percentual total da capacidade antioxidante em relação ao radical DPPH. 1Média 
± desvio padrão (n=3); Letras diferentes na mesma coluna são significativamente diferentes 

(p<0,05).

Estudos recentes com frutas e hortaliças relataram perda de compostos antioxidantes, 
como compostos fenólicos e carotenoides, devido as mudanças estruturais provocadas por 
métodos de processamento como a secagem (TEWOLDE-BERHAN et al., 2015).
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A secagem a 40°C, apesar de ser a menor temperatura avaliada, foi conduzida por 
um tempo superior as demais temperaturas, com maior duração da fase de secagem a 
taxa constante e com isso, o arraste de compostos nessa fase também foi mais elevado 
devido a difusividade da água do interior do sólido para superfície, contribuindo com a 
destruição dos compostos antioxidantes. Para a temperatura de 60 °C, embora o tempo de 
secagem seja menor, a temperatura elevada contribuiu com a destruição dos compostos 
com atividade antioxidante. 

A farinha seca a 50ºC preservou a maior parte dos compostos com atividade 
antioxidante, mostrando o potencial desse subproduto em relação a sua funcionalidade 
como antioxidante e proporcionando uma operação ideal de secagem. A operação ocorreu 
a uma taxa mais constante do que a secagem a 40°C, proporcionando um menor tempo de 
exposição e uma temperatura mais baixa e menos agressiva a sensibilidade dos compostos.

4 | 	CONCLUSÕES
O tratamento do resíduo do suco de acerola através da operação de secagem é 

uma alternativa viável e representa uma estratégia de produção mais sustentável, pois 
transforma um produto destinado ao descarte em farinha com composição nutricional 
considerável.

Os efeitos das temperaturas sobre a atividade antioxidante, o teor de fibras, a 
porcentagem de acidez total titulável e o teor de umidade foram significativos. Sendo a 
temperatura de 40ºC considerada ideal para preservar o teor de fibras e a temperatura de 
50°C indicada para preservação de compostos com capacidade antioxidante presentes no 
resíduo úmido. 

A farinha do resíduo da acerola apresenta grande potencial aplicação em alimentos 
como, por exemplo, em barra de cerais, bolos, entre outros.

Os modelos de Page e Midili representaram satisfatoriamente as curvas cinéticas 
de secagem do resíduo de acerola em todas as temperaturas investigadas (40, 50 e 60°C) 
e por isso podem ser indicados para a simulação, otimização e controle do processo de 
secagem.
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