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Resumo: A goiaba é um dos frutos mais produzidos e consumidos no Brasil, ndo so devido a sua
excelente aceitacdo pelos consumidores, mas também pelo seu elevado valor nutritivo. A secagem
surge como uma alternativa para ajudar na reducdo das perdas principalmente no pico da safra,
obtendo o produto desidratado. Objetivou-se com a pesquisa estudar a cinética de secagem de goiaba
branca para a obten¢do do produto desidratado. Foram utilizadas goiabas obtidas no mercado
varejista da cidade de Pau dos Ferros-RN, as goiabas foram higienizadas e cortadas em formas de
discos com 0,5 cm de espessura. A secagem se deu em camada fina em estufa com circulagao de ar
(60 e 70 °C) e velocidade de 1,5 m/s. As amostras foram pesadas a cada de 60 minutos até peso
constante. Verificou-se os teores iniciais e finais de &gua e com os valores de perda de massa, tracou-
se as razdes de agua (RX) e curvas de razao de 4gua em funcdo do tempo. A RX teve um maior pico
de queda nas primeiras 5 horas de secagem chegando a 0,45 para 70°C e de 0,80 para 60°C, com 18
horas de secagem as amostras a 70°C comecam a se estabilizar enquanto as em 60°C se encontravam
com RX de 0,45 sé entrando em estabilizacdo com 24 horas. A secagem artificial a 70°C foi mais
eficiente para desidratacéo das goiabas, visto que, levou menos tempo de secagem e preservou as

caracteristicas sensoriais de qualidade do produto quando comparando com a temperatura de 60°C.
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