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RESUMO

Introducdo: Os grdos de pimenta bode, assim como as demais espécies de pimenta, sao
considerados como subproduto no processamento dos frutos. Entretanto, em paises como a China,
Italia e Turquia, os grdos de pimenta, apresentam potencial como matéria prima para producdo de
6leo comestivel. O conhecimento da cinética de secagem dos os grdos de pimenta bode (Capsicum
chinense L. Jacquin) € um estudo relevante para simulacdo, que visa manter a sua qualidade como
alimento. Objetivo: Avaliar a cinética de secagem nas temperaturas de 30, 35 e 40 °C, bem como
determinar suas propriedades termodinamicas. Métodos: Foram utilizadas estufas de ventilacdo
forcada para analisar a cinética de secagem. Os grdos de pimenta, com teor de &gua inicial em
31,24% b.s., foram pesados, periodicamente, até atingirem o teor de agua de equilibrio. Varios
modelos matematicos foram ajustados aos dados experimentais para caracterizar 0s processos de
secagem, utilizando critérios estatisticos para regressdo nao linear. Resultados e Discussdo: O teor
de agua dos gréaos de pimenta bode foi reduzido de 31,24% b.s, até 10,50; 9,95; e 8,21% b.s., sob as
temperaturas de 30, 35 e 40 °C, respectivamente, até o alcance do equilibrio higroscépico. Portanto,
é possivel afirmar que, durante a secagem, 0 aumento da temperatura proporciona maior reducao de
agua, em menor periodo, assim como ocorre para 0s grdos de pimenta Chilli. A reducdo da agua
livre e solvente dos grdos contribuiu para manter a sua qualidade fisica, quimica e nutricional,
devido a inviabilizacdo da proliferacdo de fungos. As curvas de secagem dos graos de pimenta bode
foram melhores representados pelo modelo de Cavalcanti Mata por apresentar R acima de 99,57%;
P abaixo de 10%; SE inferior a 5 10™*; e o comportamento da distribuicéo de residuos aleatéria para
todas as temperaturas estudadas. Conclusdes: O aumento da temperatura do ar de secagem aumenta
a taxa de reducdo da adgua no grdo em menor periodo; Cavalcanti Mata foi o0 melhor modelo para
representacdo da cinética de secagem dos grdos de pimenta bode.
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