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Atualmente, a degradagdo dos alimentos pelo transporte e armazenagem dos
mesmos, além da praticidade exigida no mundo moderno faz com que o
desenvolvimento das técnicas de secagem seja cada vez mais necessario. As maiores
dificuldades de comercializagdo da pimenta seca, encontram-se na desuniformidade da
cor, da umidade e da contaminagdo por coliformes ou salmonelas, decorrentes da
secagem natural em terreiros sob condigdes artesanais rudimentares e mas condig¢des
sanitarias. Assim, torna-se necessaria a utilizacdo de um método de secagem que
proporcione um produto final de melhor qualidade. Além disso, a substancia capsaicina,
presente na pimenta, apresenta efeitos farmacoldgicos como: antiinflamatorio,
antioxidante e capacidade de liberar endorfina. Nesse sentido, o objetivo deste estudo ¢
a analise da secagem da pimenta “Dedo-de-moca” (Capsicum baccatum), utilizando
nesta primeira etapa, um dos melhores métodos de secagem — a liofiliza¢ao. Para isso,
foram efetuados ensaios de secagem com a pimenta in natura e tratada com oleato de
etila a 1% em volume. O teor de umidade das pimentas foi determinado pelo método da
estufa a (105 + 3)°C por 24 horas. O ponto de congelamento foi determinado através de
ensaios em calorimetro de varredura diferencial (DSC). Para a obtengao dos dados de
equilibrio usou-se o método estatico com a utilizagdo de uma cdmara ajustavel, com
uma variacdo de umidade relativa de 0,11 a 0,85 para as temperaturas de 20°C, 40°C, e
60°C. Com os resultados obtidos, espera-se contribuir para a otimizacdo do processo de

secagem da pimenta, de forma a executd-lo com menores perdas e maior qualidade.



