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A jurubeba Golanum paniculatum L.) € uma planta neotropical muito comum no Brasil e em outros
paises como Paraguai, Bolivia e Argentina, a qual € utilizada na medicinadnadlie para fins
alimenticios. As folhas, frutos e raizes da jurubeba sdo usados na medicir@omadino
tratamento de problemas hepaticos e digestivos, por estimular as funcossvdgye reduzir o
inchaco do figado e vesicula. A secagem é uma técnica utilizada mundialmeatgapantir a
qualidade e a estabilidade de produtos in natura durante a vida de prateleira, sendoaedts
alternativas essenciais para a transformacéo industrial de frutos em subprédueducdo do teor

de agua, por meio da secagem, reduz a atividade biolégica do produto e as altgtagdess e
fisicas na fase pds-colheita até o consumo final. Diante do exposto, objetivmurse presente
trabalho avaliar o efeito de diferentes temperaturas do ar na cinéticacdgesn em camada
delgada de frutos verdes de jurubeba, bem como determinar o coeficiente de difus@oecte
energia de ativacdo durante o processo de secagem. Os frutos de jurubeba foradosaiet
estagio de maturacdo verde, o qual apresenta coloragcdo verde claragditater de cor: L =
36,60, a = -5,68 e b = 13,01). A coleta dos frutos foi realizada seletivamente, de modore evita
aqueles com injarias ou incidéncia de doencas, com o0 objetivo de obter um material com
caracteristicas fisicas e quimicas homogéneas. Os frutos apresetgarage agua inicial de
aproximadamente 2,91 decimal b.s., sendo secos, para fins de modelagem matatéattoegirem

o teor de 4gua final de aproximadamente 0,11 decimal b.s.. Em seguida, os frutos foratidsagom

a quatro temperaturas de secagem (40, 50, 60 e 70 °C), com a velocidade do ar de*t1%&om s
dados experimentais de razdo de teor de agua foram ajustados oito modelos ic@demat
(Aproximacao da Difusdo, Dois Termos, Exponencial de Dois Termos, Hendersaabis, P
Logaritmico, Midilli, Newton e Page) para representarem o0 processcecEysm em camada
delgada de produtos agricolas. Com base nos resultados obtidos, verificou-se que o modelo de
Midilli foi o Unico que, de acordo com 0s parametros estatisticos avaliadospsteom adequado

para representar a cinética de secagem dos frutos verdes de jurubeba. Para ques esrfiat
atingissem o teor de agua de aproximadamente 0,11 decimal b.s. foram nesdst&08; 64,50;
26,00 e 11,00 horas para as temperaturas do ar de secagem de 40, 50, 60 e 70 °C, respectivamente

Palavras-chave Modelagem matematica, Modelo de Midilli, Taxa de reducédo de agua.
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