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Com intuito de contribuir com a agricultura familiar, estimulando a iniciativa de pequenos negdcios
industriais foi desenvolvido um secador de tomate convectivo de bandejas protétipo de pequena
capacidade e de baixo custo operando com GLP. A desidratagdo permite a conservac¢édo do alimento
por mais tempo, reduzindo as acfes de enzimas, podendo ser estocados por longos periodos. Além
disso, a reducdo de massa e volume também diminuem custos com embalagens, transporte e
armazenamento. Os principais cuidados tomados durante a desidratacdo sdo controle da
temperatura, evitar a passagem de gases de combustdo e boa circulacdo de ar evitando a
fermentacdo. A fim de realizar um bom monitoramento do processo os perfis de temperatura e
umidade sao obtidos on-line, através de sensores distribuidos ao longo do secador. Um sistema de
aquisicdo de dados foi implementado para este fim. O software Elipse esta sendo utilizado como
plataforma para o programa de monitoramento, o qual pretende aplicar a filosofia de sensores por
softwares para inferir na taxa de secagem. Testes estdo sendo feitos para verificar a eficiéncia do
desidratador de tomate.
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