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Desidratacao: método de conservacao

C Al decidratac K Modelo de E Secador de E Coleta de dados
mentos desidratados @ secador acordo com oS
e POssiveis - parametros de
consumo imediato, elaboracao de diversos produtos alimenticios: alimentos a ~ECagem
bolos, iogurtes, sorvetes, sobremesas, etc. >Erem * Mapeamento
desidratados térmico (4
» Parametros de termopares)
secagem

Importante: manter caracteristicas sensoriais e
utricionai
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Parametros:

Primeiro alimento:

PIMENTA Temperatura — entre 60°C e 70°C

Vazao — entre 0,2m/s e 0,3m/s

Média de temperatura x tempo

66
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Adaptar o secador do LETA as condicbes de secagem de Z ///‘
alimentos, analisar a qualidade desse produto desidratado e :3 [
pensar em novas téecnicas de processamento que minimizem :
perdas nutricionais e energeticas. &
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Grafico: temperatura x tempo
O secador e aquecido atraves de um ventilador que
faz com que o ar passe por resistencias eletricas, e It A partir da revisao bibliografica definiu-se que o primeiro objeto
chega a camara de _ de estudo seria a desidratacao de pimentas, da espécie
desidratacao.  Assim LA; y § Capsicum frutensens. A partir disso secagens foram realizadas,
pode-se controlar L onde coletou-se amostras e dados de temperatura, Como
vazao de ar e mostra o grafico acima. Essas amostras serdo acometidas a
temperatura. analises de umidade, cor, textura e solidos soluveis.
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