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Introdução  

O facheiro é uma cactácea que internamente o caule apresenta cor amarelada, um 
parênquima armazenador de água e um cilindro vascular (tecido de transporte), responsável 
pela nutrição do vegetal, Guizzo (1994), de ampla aplicação, sendo destinado para a 
fabricação de doces e compotas até biscoitos e pães, podendo ser uma nova fonte de renda 
para comunidades carentes e um atrativo para a gastronomia exótica Silva et al. (2005). 
Entretanto, por ser um produto com teor de água relativamente elevado, a medula do caule 
de facheiro precisa ser avaliada quanto ao seu comportamento quando submetida à 
secagem, em razão de que este tipo de processamento é importante para a exploração 
comercial deste produto Lima et al. (2006). A secagem é um complexo processo que 
envolve transferência de calor e massa, sendo que o transporte de umidade, do interior para 
a superfície do material, pode ocorrer na forma de líquido e/ou vapor, dependendo do tipo 
de produto e do percentual de umidade presente. Na indústria alimentícia, a secagem tem 
por finalidade a redução do conteúdo de umidade a níveis em que o desenvolvimento 
microbiano e as reações químicas de deterioração sejam reduzidos a quase zero, além 
disso, a secagem tem a vantagem de facilitar a conservação dos alimentos, prolongar a vida 
de prateleira, reduzir substancialmente o volume do produto, facilitar e reduzir o custo do 
transporte, promover a estabilização físico-química, e agregar valor econômico ao produto 
final Com o objetivo de se obter um produto de melhor qualidade e visando obtê-lo em um 
menor tempo, vem-se utilizando cada vez mais pré-tratamentos, que são etapas que 
antecedem o processo de desidratação e que tem por finalidade a conservação de atributos 
físicos, nutricionais, e, no caso da desidratação, reduzir a resistência da superfície do 
produto ao transporte de água. Sabendo-se que os efeitos da secagem alteram as 
propriedades físicas e químicas do produto e que estes, por sua vez, afetam o processo de 
transferência de calor e massa, é fundamental se conhecer os seus efeitos e o seu controle 
Farias et al. (2002). Os pré-tratamentos são etapas realizadas, que antecedem o início do 
processo de secagem, tendo por finalidade a conservação de atributos físicos (cor) e 
nutricionais, modificação física no produto, e, no caso da secagem, reduzir a resistência da 
superfície do produto ao transporte de água. Para Sunjka e Raghavan (2004), os pré-
tratamentos podem ser classificados em físicos e químicos. Os químicos consistem na 
imersão do produto em soluções químicas (geralmente soluções alcalinas ou soluções 
ácidas de oleato de ésteres) de concentração específica por um determinado tempo. Os 
físicos consistem na aplicação de operações mecânicas de descascamento, abrasão e furos 
na superfície do produto, aplicação de pulsos elétricos, corte em formato de cubo, placa ou 
cilindro, branqueamento. O processo de secagem, além disso, é regido por vários fatores 
dos quais pode-se citar a temperatura, velocidade do ar de secagem, a umidade inicial, a 
geometria do produto, etc. Dentre estes fatores, a influência da geometria do produto na a 
obtenção do produto desidratado tem sido pouco estudada, e desta forma avaliar o efeito 
desta variável na obtenção da farinha do facheiro é de fundamental importância para o 
processamento desta cactácea, haja vista do seu potencial de aplicação na indústria de 
panificação. O efeito da geometria na secagem de produtos agrícolas foi estudado para 
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cogumelo shiitake por Sampaio e Queiroz (2006) e para tomate por Camargo e Queiroz 
(2003). 
Objetivo 
Este trabalho foi realizado com o objetivo de estudar a cinética de secagem da medula do 
cladódio de facheiro, definir o melhor tipo de corte para a obtenção da farinha do facheiro, 
bem como determinar os coeficientes de difusividade efetiva. 
Material e Métodos 
O presente trabalho foi conduzido no Laboratório de Armazenamento e Processamento de 
Produtos Agrícolas da Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, Campina Grande, 
PB. Utilizou-se como matéria-prima o cladódio de facheiro (Cereus squamosus) Figura I 
proveniente do Município de Boqueirão, PB. Os cladódios ao serem recepcionados no 
laboratório foram lavados em água corrente, mergulhados em solução de hipoclorito de 
sódio a 200 ppm, durante 20 min para posteriormente serem lavados para a retirada do 
excesso de cloro. Após a limpeza, os cladódios foram selecionados manualmente a fim de 
se obter a medula do cladódio sob a forma de polpa processada e rodela, com espessura de 
5 mm. As duas amostras, cerca de 120 g, foram colocadas em bandejas de vidro, e, no caso 
da polpa, espalhada uniformemente com espátula de aço inoxidável para formar uma 
camada fina de 5 mm de espessura. A secagem foi realizada em estufa de circulação de ar 
nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C.  Durante a secagem se fez o acompanhamento da 
perda de massa, pesando-se as bandejas em intervalos de tempo de 15 em 15 min 
até atingir peso constante. Como critério para definir a melhor forma de corte utilizou-se 
as curvas de secagem e o coeficiente de difusividade efetiva, obtida a partir da solução 
analítica da equação da segunda lei de Fick (Eq.1) para placa plana Cranck (1975). 
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Onde Def é o coeficiente de difusividade efetiva (m2 s-1), L é a espessura da camada (m), t é 
o tempo de secagem (seg) e n é o número de termos da série (n=5). 
Resultados e discussão 
Conforme pode-se observar na Figura III, as curvas de secagem das polpas e das rodelas 
da medula do cladódio do facheiro, apresentam uma perda de umidade do produto com uma 
taxa quase constante, do tempo zero ao tempo de 14000 segundos, para as temperaturas 
de 70 e 80 °C, e ao tempo de 22000 segundos para a temperatura de 60°C, indicando na 
temperatura de 80 °C maior efeito da temperatura de  secagem em relação às demais. 
Resultados semelhantes foram obtidos por Krokida et al. (2003), ao determinarem a cinética 
de secagem de alguns vegetais (batata, cenoura, cebola, tomate, pimentão, cogumelo e 
milho) a 65, 75 e 85 oC; e por Chaves et al. (2003) ao avaliarem a secagem de fatias de 
berinjela nas temperaturas de 50, 70 e 90 oC. A medula do cladódio do facheiro processada 
sob a forma de polpa apresentou maior taxa de secagem. Diante destes resultados pode-se 
observar, ainda, que o processo de secagem ocorre em duas etapas. A primeira dar-se pela 
evaporação da água livre na superfície das amostras para o meio externo e a segunda pela 
evaporação da água do interior das amostras para a camada mais externa. Além disso, 
pode-se observar na Figura III que o processo de secagem não tem a difusão como o único 
meio de migração da umidade, desta forma determinar o coeficiente de difusividade efetiva 
(Def), o qual considera todos os mecanismos de migração de umidade é de fundamental 
importância para a descrição do processo de secagem Zogzas et al. (1996). Silva et al. 
(2004) também observaram duas fases distintas na secagem do cladódio da palma 
forrageira, e atribuíram este comportamento a existência de outros mecanismos de 
migração de umidade. Os resultados ainda confirmam que a utilização da temperatura de 60 
ºC é inviável para a obtenção da farinha do facheiro, o que pode ser observado pelo elevado 
tempo de secagem e pela baixa remoção de umidade. A 80 ºC a secagem da medula do 
facheiro ocorre praticamente na mesma taxa, entretanto, mediante análise do tempo de 
secagem pode-se observar que a secagem da polpa ocorre em menor tempo. Na Tabela I 
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encontram-se apresentados os resultados referentes à difusividade efetiva determinada para 
os dois tipos de amostra. Os resultados constantes na Tabela I indicam que a secagem da 
medula do facheiro sob a forma de polpa apresenta taxa maior em relação à medula 
processada sob a forma de rodela. Além disso, verifica-se ainda que o Def aumenta à 
medida que a temperatura é elevada, e tal comportamento foi observado por Silva et al. 
(2004) ao estudarem a secagem do cladódio da palma forrageira. 
Considerações finais 
De acordo com os resultados obtidos pode-se concluir que a polpa da medula do cladódio 
processada apresenta menor tempo e maior taxa de secagem. A medula do cladódio sob a 
forma de polpa processada deve ser utilizada para a obtenção da farinha do facheiro. A 
difusividade efetiva aumenta com a elevação da temperatura. 
Referências 
CAMARGO, G.A; QUEIROZ, M.R. Secagem de tomate para conserva: parâmetros que 

influenciam a qualidade final. Disponível em:. 
 <http://www.feagri.unicamp.br/tomates/pdfs/wrktom031.pdf>; Acessado em: 10 de junho de 

2008. 
CHAVES, M. G.; SGROPPO, S. C.; AVANZA, J. R. (2003), “Cinética de Secado de 

Berenjenas (Solanum melongena L.)”, Comunicaciones Científicas y Tecnológicas, E-
060, p.1-4. 

Crank, J.. The mathematics of diffusion, Oxford, UK: Clarendon Press. pp 44-49,1975 
FARIAS, E. S.; GOUVEIA, J. P. G.; ALMEIDA, F. A. C.; BRUNO, L. A.; NASCIMENTO, J. 

(2002), “Secagem de Cajá em um Secador de Leito Fixo”, Anais do XVIII Congresso 
Brasileiro de Fruticultura, CD, Belém 

GUIZZO, J. (1994), Série Atlas Visual das Plantas, Ed. Ática, São Paulo. 
KROKIDA, M. K.; KARATHANOS, V. T.; MAROULIS, Z. B.; MAROULIS-KOURIS, D. (2003), 

“Drying Kinetics of Some Vegetables”, Journal of Food Engineering, v.59, p.391-403 
LIMA, E. E. (2006), Produção e Armazenamento da farinha de facheiro. CTRN/UFCG - 

Campus II, Campina Grande - PB, 132p. (dissertação de mestrado) 
SAMPAIO, Sara M.QUEIROZ, Marlene R. de. Influência do processo de secagem na 

qualidade do cogumelo shiitake. Eng. Agríc., May/Aug. 2006, vol.26, no.2, p.570-577. 
SUNJKA, P.S.; RAGHAVAN, G.S.V. Assessment of pretreatment methods and osmotic 

dehydration for cranberries. Canadian Biosystems Engineering, Toronto, v.46, n.3, p.35-
40, 2004. 

SILVA, A. Sant’Ana;  FIGUEIRÊDO,  R. M.F. de; QUEIROZ, A. J. M.; LIMA, E. E. de. 
Avaliação da composição físico-química da coroa-de-frade Rev. Biologia e Ciências da terra, 
v 5- n 2 - 2º Semestre 2005b. Disponível em:< 
http://www.uepb.edu.br/eduep/rbct/sumarios/pdf/coroadefrade.pdf> Acesso em 12/04/08 
SILVA, Y. C.; SILVA, F. D.; SILVA, A. S.; LIMA, E. E.; SOUZA, J. A. (2004), “Aplicação dos 

Modelos de Fick e Page na Secagem de Palma Forrageira (Opuntia fícus indica) em 
Estufa”, Anais DO IV Encontro Latino-Americano de Pós-Graduação, CD, UNIVAP, São 
José dos Campos – SP. 

ZOGZAS, N.P.; MAROULIS, Z.B.; MARINOS-KOURIS, D. Moisture diffusivity data 
compilation in foodstuffs. Drying Technology, New York, NY, v. 14, p.2225-53, 1996. 

 
 



III JORNADA NACIONAL DA AGROINDÚSTRIA 
Bananeiras, 5 a 8 de Agosto de 2008 

ISSN 1980-1122  

  
Figura I  – Facheiro (A) e medula do facheiro (B). 
 

       
Figura II  – medula em rodelas (a), polpa extraída da madula ( b) e polpa processada (c). 
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Figura III  – Curvas de secagem da polpa e das rodelas da medula do cladódio do facheiro. 
 
Tabela I  – Coeficientes de difusividade efetiva determinados para as amostras e 

temperaturas em estudo. 
Temperatura (°C) Amostra Def (m 2 s -1) R2 

Polpa 6,9418E-10 0,841 60 
Rodela 4,9651E-10 0,927 
Polpa 8,8768E-10 0,918 70 
Rodela 7,3854E-10 0,934 
Polpa 1,0063E-09 0,922 

80 
Rodela 1,0048E-09 0,947 
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