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A secagem de cebola constitui uma atividade agroindustrial para a maior
conservacdo da matéria-prima e principalmente para o aproveitamento da fragdo

XA

classificada como “fora do padrao”. A cebola desidratada é avaliada comercialmente
segundo suas caracteristicas de pungéncia (sabor e aroma), cor e taxa de reidratagdo. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da temperatura do ar na secagem de
cebola descarte (Allium cepa L.) em camada delgada, através da caracterizacdo das
curvas de secagem e da pungéncia do produto final. Para a realizacdo da secagem
utilizou-se como matéria-prima cebola descarte e um secador de bandeja com
escoamento paralelo de ar a uma temperatura de 60, 70 e 80°C, com uma carga de
4 kg/m?. Os ensaios de secagem foram realizados com cebola fatiada na espessura de 3
mm, dispostos em bandeja de fundo telado e inseridas em um secador descontinuo, até
alcangar uma umidade final de 8 a 10% (b.u.). Através das curvas experimentais de
secagem observou-se dois periodos de taxa decrescente, devido a migrac¢do interna de
umidade do so6lido que controla o processo. O produto foi reidratado encontrando-se
uma umidade final em torno de 90 a 93% da umidade inicial da cebola in natura. A
cebola in natura apresentou uma pungéncia em torno 8 pmol piruvato/g cebola. Através
dos resultados experimentais, verificou-se que na temperatura do ar de 60°C obteve-se a

melhor condicdo para a producdo de cebola desidratada, com menor reducdo da

pungéncia do produto final.
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