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A utilizagdo do processo de desidratagdo osmoética como pré-tratamento a
secagem em ar quente, além de diminuir o tempo de residéncia do produto no secador,
reduzindo os custos energéticos, minimiza danos de coloracdo e textura, conservando
melhor as caracteristicas nutricionais e sensoriais do produto final; sendo uma
alternativa para os pequenos produtores que podem agregar valor ao produto final. O
cajueiro ocupa lugar de destaque entre as plantas frutiferas tropicais. O pseudofruto,
conhecido como pedunculo, do caju apresenta elevadas concentracdes de carboidratos e
vitamina C, bem como uma apreciavel concentracdo de tanino. Estes componentes
presentes no pedinculo fazem com que haja vérias opcdes de utilizacdo do mesmo nas
industrias alimenticias. Este trabalho tem como objetivo estudar a influéncia da
temperatura e do °Brix da solug@o na secagem osmo-convectiva do caju. Foi observado
que ocorreu um aumento nas propriedades caracteristicas do caju — °Brix, ganho de
acucar (GA) e perda de umidade (PU) - quando se aumentou a concentragdo da solucao

osmotica.
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