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Tecnologia para obtencdo de produto desidratado de pimenteira
(Capsicum chinese Jacq.)
UFRGS — Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Brasil.
Palavras-chave: Secagem, pimenta, umidade, cor.

Espécies de pimenta do género Capsicum L. sdo popularmente conhecidas como
pimentas e pimentGes. Este género, originario do continente americano, é pertencente a
familia Solanaceae e apresenta ampla diversidade de espécies. Entre elas, a Capsicum
chinese destaca-se pelo aroma acentuado dos seus frutos. A secagem de produtos
agricolas tem sido considerada de grande importancia para a preservacdo de alimentos
de todas as variedades, sendo o processo mais importante a fim de impedir o
crescimento e multiplicacdo de microrganismos que causam deterioracdo, prolongando
a sua vida de prateleira. Este procedimento reduz substancialmente o peso e o volume,
reduzindo custos com embalagem, armazenamento e transporte. Este trabalho teve
como objetivo avaliar o processo de desidratacdo da pimenta Capsicum chinese atraves
de modelagem matematica e umidade em correlacao a andlises de cor.

Para a realizagdo do projeto, foram utilizadas pimentas fornecidas pela fazenda
localizada na cidade de Monte Negro, RS, Brasil, colhidos entre janeiro e fevereiro de
2012. Os frutos foram mantidos refrigerados (4°C) até passarem pelos procedimentos de
retirada de talos, sanitizacdo por imersdo em solucdo de hipoclorito de sédio 100 ppm
por 30 minutos e um corte vertical em cada pimenta. Para a secagem foi utilizado um
secador vertical, de ar quente, a temperaturas constantes de 50°C, 70°C e 80°C. As
curvas de secagem foram obtidas pela pesagem da bandeja em intervalos de 15 minutos,
até a variacdo de peso menos que 1 g. Os experimentos foram realizados em duplicata
para as trés temperaturas e a temperatura do secador foi monitorada ao longo do
processo com o auxilio de um termdmetro manual, com variagdo maxima de 2°C.
Foram realizadas em duplicata as curvas de umidade para as trés temperaturas através
da perda de peso em estufa regulada a 105°C, até o peso constante, em balanca analitica
com precisdo de 0,0001 g. A anélise de cor foi realizada em colorimetro de Hunter,
utilizando o sistema L*a*b*, e as leituras foram realizadas em triplicata para as mesmas
temperaturas de 50°C, 70°C e 80°C.

No video documentério sera apresentado o projeto, bem como o instituto, os
laboratorios utilizados e o orientador. Também serdo mostrados os materiais e métodos
para a realizacdo das analises. Em seguida, serdo abordados os resultados e discussdes,
acompanhados de graficos explicativos. Por fim, uma breve concluséo do trabalho como
um todo.



