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DESENVOLVIMENTO DE UM DESIDRATADOR SOLAR PARA
CONSERVACAO DE ALIMENTOS: Uma alternativa tecnologica para
comunidades rurais de Roraima

Danielle Cunha de Souza Pereira®, Roberson de Oliveira Carvalho?, Jean Felix Loubak®

Resumo: A seguranca alimentar e nutricional enfrenta desafios que vdo além da producéao de
alimentos, abrangendo também sua conservacao, especialmente em comunidades tradicionais
e entre produtores rurais. Este trabalho teve como objetivo desenvolver um desidratador solar
para a secagem de alimentos por exposigéo direta, utilizando o regime de convecc¢ao natural. O
equipamento foi projetado com materiais como madeira, vidro, pregos, chapa metalica e telas
inoxidaveis, buscando conservar vegetais de forma econémica através do uso da energia solar.
O projeto foi realizado no Laboratorio de Alimentos do Instituto Federal de Roraima (IFRR),
Campus Amajari, localizado no municipio de Amajari, Roraima, utilizando tinta
impermeabilizante para aumentar a durabilidade e otimizar a retencéo de calor. O custo total da
construcdo foi de R$1.500,00, considerando apenas 0s materiais. Para avaliar o desempenho do
prototipo, foram realizados testes com vegetais como abobora e banana, cujos resultados
demonstraram eficiéncia comparavel a de modelos elétricos convencionais, como o modelo
MO042-DT da marca Melloni®. Entre as principais vantagens destacam-se o baixo custo, a
simplicidade de construcdo e a viabilidade técnica, caracteristicas que tornam o equipamento
especialmente adequado para regifes de clima quente, como Roraima, com alta incidéncia
solar. Além de prolongar a durabilidade de alimentos pereciveis, o desidratador solar facilita o
armazenamento, o transporte e a comercializacdo de frutas produzidas em Amajari, uma area
quarentenéria afetada pela presenca da mosca-da-carambola (Bactrocera carambolae), que
limita a fruticultura local. Frutas como acerola, tapereba, tangerina, manga, goiaba, laranja,
caju, tomate, jaca e jambo enfrentam barreiras para comercializa¢do in natura, o que reforca a
importancia do processamento em produtos derivados, como alimentos desidratados. Dessa
forma, o prot6tipo mostrou-se funcional, sustentivel e uma alternativa eficaz para agregar valor
aos vegetais locais, contribuindo significativamente para o fortalecimento da economia
regional.
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