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RESUMO

O Brasil é o segundo maior produtor de abacaxi do mundo e o Estado da Paraiba se
encontra em segundo lugar como maior produtor nacional. Na agroindustria de
processamento do Abacaxi Pérola, a polpa é a parte normalmente utilizada, sendo o
talo descartado como subproduto de processamento. O objetivo deste trabalho foi
realizar a secagem do talo do abacaxi cv. Pérola, além de uma andlise fisico-
quimica do produto visando uma maior valorizagdo nutricional. Foram utilizados nos
experimentos 15 abacaxis (Ananas comosus L. Merril) da variedade Pérola. Os talos
foram cortados em placas finas de 3 mm de espessura e 22 mm de didmetro e a
secagem foi realizada em um secador de leito fixo nas temperaturas de 50, 60 e
70°C com velocidade do ar de 1,2 m/s. Foram feitas diversas analises nos talos in
natura e apds as secagens, dentre elas: teor de agua, cinzas, pH, teor de sélidos
sollveis totais, agUcares redutores, fibras e acidez total titulavel. O talo do abacaxi
com teor de umidade inicial de 81,3%, obteve os teores de 9,4%, 8,9% e 7,6% apds
secagem nas temperaturas de 50, 60 e 70°C, respectivamente. Dentre os modelos
matematicos utilizados no ajuste dos dados experimentais, o Modelo de Page e o
Exponencial Simples tiveram melhor ajuste nas trés temperaturas estudadas, com
0s maiores coeficientes de correlagdo (R2 > 0,998). Dentre as andlises realizadas
para compor a caracterizagao fisico-quimica do talo, destacam-se o teor de sélidos
soluveis totais, obtendo maiores valores nas menores temperaturas, sendo 18 °Brix,
no material in natura e 78, 68 e 38, nas temperaturas de 50, 60 e 70°C,
respectivamente. Na determinagcdo de Fibra Bruta (FB) observou-se que as
temperaturas de secagem influenciaram na quantidade final de fibras no talo do
abacaxi em comparagao com o produto in natura. Diminuindo de 4,5% de FB no talo
in natura para 3,6%, 2,6% e 3,2% nas temperaturas de 50, 60 e 70°C. Para a acidez
total titulavel, notou-se que com o aumento da temperatura de secagem, houve uma
reducao da acidez (1,99, 1,74 e 1,61 g/100g de acido citrico nas temperaturas 50,
60 e 70°C, respectivamente), o que pode ser explicado pela oxidagao dos acidos
organicos com o aumento da temperatura. J& no material in natura (0,47 g/100g de
acido citrico) percebe-se um aumento dessa acidez, que pode ser explicado pela
perda da umidade do material com as secagens e consequente aumento da
concentracao de acidos. Outra analise importante foi o teor de agucares redutores,
onde no talo de abacaxi in natura o valor obtido foi de 1,95% e pode-se concentrar
para um teor de 12,9%, 14,4% e 15,5% de glicose, nas temperaturas de 50, 60 e
70°C, respectivamente. O processo de secagem do talo do abacaxi Pérola
demonstrou ser, além de uma importante técnica de conservagédo de alimentos por
meio da reducdo do teor de umidade do material, uma via de concentracdo de
nutrientes no talo, como acgucares, sélidos sollveis (°Brix) e acidez (g/100g de acido
citrico).
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