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A repifo do baixo Tocantins destaca-se na produgiio pesqueira paraense. Denftre as especies de
crustaceos, 0 aviu (4 cefes marinus Omori) é intensamente explorado, principalmente nos meses de
junho e julho. Essa exploragcio modifica a atividade pesqueira, a economia e os habitos alimentares
locais. A conservacdo pela secagem e amplamente ntilizada por promaover reducgio da atividade de
dgua, a velocidade das reacdes quimicas e o desenvolvimento de microrganismos, tornando o
produto mais seguro para o armmazenamento. O presente trabalho tem como objetivo a
caracterizacdo fisico-quimica do avil e o estudo de seu beneficiamento por intermédio da secagem
em camada delgada. Amostras foram analisadas quanto a composigdo de umidade, cinzas, proteinas
e lipidios. A secagem foi realizada em estufa com circulacio de ar, em camada delgada, utilizando
planejamento em trés temperaturas (60°C, 70°C, 80°C). Asvariaveis de respostas avaliadas foram:
umidade de equilibrio, tempo de secagem, taxa de secagem. Nos resultados obteve-se 83,01 %
+0,28 de umidade; 148 % +002(b.u) e 8,7 % +0,02(b.s) para cinzas; 1457% +0,39b.u.) e
85.75% =+0,39(b.s.) para proteinas; e 0,94% =003(b.u.) e 553% =+0,03(b.s) para lipidios,
confirmando assim que o avid e um alimento rico em Adgua e proteinas. Quanto a avaliagdo das
temperaturas de secagem, a temperatura de 80°C apresentou, entre as trés temperaturas, menor
tempo para atingir o equilibrio de umidade e uma menor umidade final atingindo 1,08% engquanto
as temperaturas de 60, 70°C ficaram com 12 82 e 11,50% respectivamente. Tanto a secagem quanto
a caracterizacio da materia-prima foram realizadas no Laboratorio de Alimentos da Universidade
Estadual do Para (UEPA), Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologicas (CCNT). Os resultados
obtidos, atraves da andlise de varidncia mosfraram que, a temperatura foi a vanavel de entrada que
apresentou maitor mfluénecia. O A. marimus evidencia altos teores de agua e proteinas, confirmando
a necessidade de determinagdo de condigdes de baixa umidade, para reduzir a degradagio de um
alimento de elevado teor protéico e baixo valor econdomico. A secagem do avil mostrou-se uma
forma viavel de conservagio dessa maténa-prima, obtendo bamxos teores de umidade em tempos
relativamente curtos. A secagem a 80°C foi a que apresentou melhor resultado, assim, este trabalho
indica que o beneficiamento do aviu pela secagem seja feito com essa temperatura, garantindo uma
melhor conservacio deste alimento.
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