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Introdução

A manga  (Mangifera  indica  L.),  pertencente  à  família  Anacardiaceae, encontra  no  Brasil
excelentes condições edafoclimáticas para seu desenvolvimento e produção (MOREIRA et al.,
2013). Em 2011, essa fruta foi a mais exportada pelo Brasil, obtendo receita superior a 17,5%
que o ano anterior (SOARES, 2012). Uma das formas de agregar valor as frutas tropicais é por
meio da desidratação.  Este  método  de conservação,  que  visa reduzir  o  teor  de agua dos
alimentos, pode ser conseguido por meio de secador solar. A vantagem da utilização da energia
solar frente os secadores comerciais são o custo zero com combustíveis, a impossibilidade de
contaminação do produto com resíduos de queima, baixo custo de manutenção e facilidade de
operação  (SATER et al., 2011; BUSATTO et al., 2013).  Assim, objetivou-se com o presente
trabalho avaliar  o comportamento razão de umidade em função do tempo de secagem da
manga variedade Palmer em um secador solar.

Metodologia

A desidratação da fruta foi realizada em secador solar (MISQUITA et al., 2014) instalado nas
dependências Instituto de Tecnologia/Departamento de Engenharia da Universidade Federal
Rural  do  Rio  de  Janeiro  (UFRRJ),  campus  Seropédica.  No  experimento  foram  utilizadas
mangas (Mangifera indica L.) da variedade Palmer selecionadas de acordo com uniformidade e
grau de maturação. Após a sanitização em solução do hipoclorito de sódio a 1:10 por 5 min
(CORNEJO et al., 2003), a polpa foi cortada em tiras de formas regulares e, dispostas nas
bandejas de secagem de forma ordenadas, pesadas e levadas ao secador. A coleta de dados,
a cada hora, de temperatura, umidade relativa e velocidade do ar de secagem, ocorreu no
período de 08:00 às 17:00 h, até que o conjunto de amostras atingissem peso constante. Para
o monitoramento da temperatura do ar de secagem foram distribuídos no total oito termopares
conectados a um milivoltímetro com precisão de ±0,1 °C. Para a determinação das curvas de
secagem e ajustes dos modelos, a umidade de equilíbrio foi obtida por meio do modelo de GAB
(Equação  1)  para  dessorção  e  temperatura  de  40  °C,  que  melhor  representa  a
higroscopicidade dos frutos de manga (PAGLIARINI et al., 2013).

                                              

w
1−K a¿

¿
w+CKaw

1−K a¿

¿
¿

Xe=
XmCK aw

¿

                             (1)

Em que: Xe - umidade de equilíbrio, b.s.; aw - Atividade de água, adimensional; Xm - conteúdo

de umidade na monocamada molecular, kg kg-1; C, K - constantes de ajuste do modelo.



A razão de teor de água do produto foram determinadas pela Equação 2:
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em que: RX: razão de teor de água, adimensional; X*: teor de água do produto (% b.s.);  X i* :
teor de água inicial do produto (% b.s.).

As curvas experimentais da secagem foram obtidas através do software SigmaPlot 10.0 (2008).

Resultados e Discussão

Apresenta-se na Figura 1, a curva de teor de água em função ao tempo de secagem. Como era
esperado, ocorreu redução dos teores de água em função do tempo de secagem (Figura 1). 
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Figura 1 – Razão de umidade em função do tempo de secagem

Observa-se na Figura 1 que a razão de umidade reduziu de maneira expressiva nas primeiras
três horas, mantendo-se constante após 13 h de secagem. Como era de se esperar, esse
comportamento evidencia maior velocidade de perda de água nas primeiras horas de secagem.
Os picos de razão de umidade ao longo do período de secagem podem ser justificados pela
reabsorção  de  água  pela  manga,  fenômeno  que  ocorre  durante  o  tempo  de  intermitência
(período noturno).

Conclusão

Conclui-se que a maior perda de água se concentra nas três primeiras horas, no entanto deve-
se levar em consideração o fenômeno de reabsorção durante o período de intermitência. 
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