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1 – INTRODUÇÃO

��������	������������	
��������� ��
�����
	�������
��!�� "
�� ��#���
�� $
�"
�� �
	�����
��� 	� �	���"

�%&'&(��)�*� ���$�����	�� ��	�"��+�
,����
�������-�
�
"�.�+���
���

	��,!	���"	���/
��
���
����	���"
��"	+����
��!�
	��	����	���"
���
���0/��
�����
	����	��"��1	��2

�
�.3����� )�4*�� �� �
����"
�� +���
��� ��5�� �

�
��62


 "��� ����	�	���"�����������	��� ��	���
	��	��
����

�"����#���
.�
	��
�	
�0����	������
����
"	��	��������
.�"�����+�/����62
�"	�+���������������
��!����"
��)4*�

TABELA 1.���������	��
��
���
������������
��������������

-����
/�	�62
�"��+�������"	���������������.���	��
�
����"
��+���
���	
�����������	����
6
������
�����	
�

/
��������	
��
�"����� ���+���	��	
	��	��
��0�	������
�	�
�����
���	���
�"��+����������0���	��+,���
�7�,
����
�

��
!�
�7�	���+�������"	��������� ��
����
	��
�"	
���
�!��
��	�	�� ���
��������	���

TABELA 2.� ��������	�� 
�� ��
������ 
�� 
���
������ ������ 
�
������������

�����������	�
���
��

��0���� ��
�"
��������������

�
�	��	��"
������

	��
���'	�

�	
���
"��
��"	��"����"
����


���+����
�����
�"	�
�
��	�	
�/��8�����
�
�69	��� ��
�"
��
���
�
�
�����	��� ��+��	�����"
�/������	��
/�	����������	�
�,�������"	���
�.	��
	��
�)��*�

���
�"�"	�"	��
����
	��
�  � 	8��	�����	�
� !��
�

/��"
����"	�	�
���62
�"��0�����
�����
���"���
�
	��


��&���	����
�� 	��	� !��
�� �2
� +
��	�	� ��"���69	��"	
�


���0����	��0�"�����/�,"���/	
��


��2
��	�
��	
��/	���	��
"��	���	��0�����"��"��
	�
��
��	�����:	���
+
�
���
��
��	��
	��
�"��"�����/��62
�"��0�����
�����

	��
� �
�����
�
�����	�7�	���
��	�
	��	�
��
��	���

	��
�"���
�"�"	�

�������
����
����
�
������������������������������
����
�
����������
��������������������
���  !"�#�$%&�� '� (��
��� ��� )���*� '� ���+,-.��� '� ���/�� �&��� '

0����.��������.+�'���
�1�2�3
��
�
4���5������������
�1�61������7�������17�����

COMPORTAMENTO HIGROSCÓPICO DA
FARINHA DE PUPUNHA (Bactris gasipaes)1
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1 55,7 23,0 6,9 9,3 1,3 59,7 

2 49,9 11,5 9,8 2,8 2,4 73,7 

3 56,7 8,3 6,1 3,6 2,1 79,9 

4 61,8 8,7 8,0 0,9 1,4 81,0 

5 58,0 12,9 7,7 0,9 1,6 77,8 

6 56,1 18,1 6,9 0,9 1,4 72,3 

7 53,2 16,1 8,4 0,9 1,4 72,2 

8 57,1 13,3 9,1 0,8 1,5 75,3 
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Umidade % 8,4 7,2 7,4 8,0 8,7 9,3 

Proteína % 6,6 4,1 5,3 5,4 5,2 4,9 

Extrato etéreo % 11,2 11,2 11,7 10,6 8,9 22,4 

Fibras % 1,3 1,6 1,1 1,7 1,9 2,4 
Açúcares redutores % 5,6 5,9 4,8 4,9 4,9 3,8 

Açúcares totais % 8,8 8,5 7,4 7,4 6,4 6,5 

Carotenóides totais* 7,4 9,2 1,7 9,8 9,8 6,8 
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Recepção

Seleção

Lavagem

anqueamento

scascamento

Corte

Secagem

Moagem

eneiramento

mazenamento
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Matéria-prima
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2.1.1 – Caracterização física da pupunha
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2.1.2 – Caracterização química da pupunha e da
farinha
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2.2 – Obtenção da farinha de pupunha
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2.3 – Obtenção das isotermas de adsorção
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2.4 – Predição das isotermas de adsorção
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2.5 – Determinação do calor isostérico de adsorção
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2.6 – Determinação da monocamada
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Caracterização física e físico–química
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3.2 – Isotermas de adsorção de umidade
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Peso dos fruto s (g) 3 0,6 Polpa (%) 72,3 

Diâmetro  (cm) 3,4 Casca (%) 6,3 

Comprimento (cm) 3,1 Caroço (%) 21,4 
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Umidade 68,5 64,8 5,3 
Lipídios 1,9 1,9 4,6 
Proteínas 2,4 1,3 22,7 
Fibras 1,6 1,4 1,1 
Carboidratos 25,1 30,0 64,7 
Cinzas 0,5 0,6 1,6 
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0, 11 0, 27 0, 11 0, 20 
0, 23 1, 21 0, 23 1, 09 
0, 33 1, 96 0, 32 1, 25 
0, 44 3, 29 0, 41 2, 86 
0, 57 5, 35 0, 57 4, 69 
0, 75 10, 26 0, 75 9, 49 
0, 88 17, 21 0, 84 17, 16 
0, 97 50, 30 0, 96 43, 80 
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3.3 – Ajuste do modelo de GAB
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3.4 – Cálculo do calor isostérico de adsorção
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3.5 – Determinação da monocamada
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λv = 4 3, 5 kJ/mo l
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4 – CONCLUSÕES
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