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RESUMO 

Este trabalho foi realizado com o objetivo de determinar as propriedades termofísicas difusividade térmica, calor es-
pecífico e condutividade térmica da polpa do cupuaçu em três condições de teor de sólidos: integral (12ºBrix),  9ºBrix e com 
eliminação parcial dos sólidos insolúveis (peneirado). A difusividade térmica foi determinada por meio do aparato de Dicker-
son (1965); para o calor específico, utilizou-se a metodologia do calorímetro de mistura, e a condutividade térmica foi determi-
nada considerando-se a relação entre a difusividade térmica, o calor específico e a massa específica. Foram utilizadas equações 
para o cálculo teórico dessas propriedades e os resultados foram comparados com os valores experimentais. Os resultados expe-
rimentais médios, obtidos para as difusividades térmicas, calores específicos e condutividades térmicas das amostras integral, 
9oBrix e peneiradas foram, respectivamente: 1,31x10-7, 1,32x10-7 e 1,27x10-7 m2/s; 3,24, 3,71 e 3,18 kJ/kgºC; e 0,44 W/mºC, 
0,50 W/mºC e 0,42 W/mºC. 

Termos para indexação: Termofísica, fruta, Theobroma grandiflorum. 

 
ABSTRACT 

This work was accomplished with the aim of determining the termophysical properties, thermal diffusivity, specific 
heat and thermal conductivity of cupuaçu pulp in three conditions of solids contents: 12oBrix, 9ºBrix, and partial elimination of 
the insoluble solids (sieving). The thermal diffusivity was determined by means of Dickerson’s (1965) apparatus, for the 
specific heat the method of mixtures was used and the thermal conductivity was determined starting from the relationship 
among thermal diffusivity, specific heat and density. Equations were used for the theoretical calculation of those properties and 
the results were compared with the experimental values. The average results, obtained for the thermal diffusivity, specific heat 
and thermal conductivity of the 12oBrix, 9oBrix and sieved samples were, respectively: 1.31x10-7, 1.32x10-7 and 1.27x10-7 m2/s; 
3.24, 3.71 and 3.18 kJ/kgºC; and 0.44 W/mºC, 0.50 W/mºC and 0.42 W/mºC. 

Index terms: Thermophysical, fruit, Theobroma grandiflorum. 

(Recebido para publicação em 10 de setembro de 2002 e aprovado em 10 de junho de 2003) 

 
INTRODUÇÃO 

Polpas de frutas, na forma de matéria-prima 
destinada à industrialização, estão, como outros pro-
dutos alimentícios, sujeitas a processos de aqueci-
mento e resfriamento. Os tratamentos térmicos ne-
cessários para eliminar microrganismos contaminan-
tes, inativar enzimas naturais e retardar processos 
metabólicos e microbiológicos em condições de es-
tocagem têm utilidade ainda nos projetos de equi-
pamentos aquecedores, resfriadores, evaporadores, 
separadores e embaladores dos produtos. Em todos 
esses  casos  são  necessários  conhecimentos  das  
propriedades termofísicas das matérias-primas, a 
fim  de  se  calcular  cargas  térmicas,  dispêndios 
energéticos, dimensionamento dos equipamentos, 
etc. 

O uso das equações de transferência de calor e 
massa é condicionado à disponibilidade de dados sobre 
as características intrínsecas dos materiais envolvidos, 
em particular das propriedades termofísicas. Estimati-
vas de dispêndios e trocas energéticas podem ser reali-
zadas a partir dos valores de massa específica, difusivi-
dade térmica, calor específico e condutividade térmica 
dos materiais. 

A difusividade térmica é definida como a re-
lação entre a condutividade térmica e o calor especí-
fico do produto multiplicado por sua massa específi-
ca; em termos físicos, dá uma medida de como a 
temperatura pode variar quando um material é sub-
metido a uma situação de aquecimento ou resfria-
mento (LEWIS, 1993). A difusividade térmica, des-
crita ainda como a razão entre a habilidade em 
transferir calor e a capacidade de armazenar calor, 
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em situações em que a transferência de calor ocorre 
em regime transiente, tem lugar como a mais utili-
zada das propriedades térmicas.  

O calor específico, cujo valor é 
significativamente afetado pela quantidade de água 
presente no material e pelo estado físico desta água 
(LEWIS, 1993), é entendido como a quantidade de 
calor necessária para alterar a temperatura de uma 
unidade de massa, sendo, portanto, fundamental 
para se determinar a quantidade de energia a ser 
adicionada ou  removida  nos  processos  de  
aquecimento  e resfriamento.  

A condutividade térmica depende principalmen-
te da composição do produto, incluindo a presença de 
espaços vazios e do grau de homogeneidade estrutural. 
A condutividade térmica de um material, de acordo 
com Rao e Rizvi (1994), é a medida da sua capacidade 
para conduzir calor. No caso de condução unidimensio-
nal de calor, a equação proposta por Fourier (ÖZISIK, 
1977) e conhecida como a equação fundamental de trans-
ferência de calor exprime a relação da condutividade tér-
mica com a transferência de calor e a temperatura. 

O cupuaçu (Theobroma grandiflorum Schum.), 
uma das frutas mais populares da Amazônia, é con-
sumido sob diferentes formas, seja como doces, ge-
léias, licores, compotas, sorvetes (CALZAVARA et 
al., 1984), seja como polpa ou sucos com os mais di-
versos teores de sólidos. Nessas apresentações cons-
titui-se em matéria-prima potencial para a indústria, 
o que conduz à necessidade de se conhecer as carac-
terísticas e propriedades desses materiais. Neste tra-
balho, objetivou-se a determinação da difusividade 
térmica, do calor específico e da condutividade tér-
mica de amostras de polpa de cupuaçu com três teo-
res de sólidos: polpa integral (12ºBrix), polpa a 
9ºBrix e polpa com teor reduzido de sólidos insolú-
veis (polpa peneirada). 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

A polpa de cupuaçu integral (12oBrix) foi obtida 
pelo processamento de frutos maduros. Por meio da di-
luição dessa polpa com água destilada, foram elaboradas 
as amostras denominadas “9oBrix”. As polpas “peneira-
das” (12oBrix) foram obtidas fazendo-se passar as amostras 
integrais em peneiras com malhas de 0,59 mm. 

A difusividade térmica das diferentes amos-
tras de cupuaçu foi determinada com o auxílio de 
um  equipamento  semelhante  ao  utilizado  por 
Dickerson (1965), cuja montagem consiste em uma 

cápsula metálica cilíndrica com termopares conecta-
dos a um indicador de temperatura e um banho ter-
mostático com agitação (Figura 1). As dimensões do ci-
lindro eram de 0,049 m de diâmetro interno, 0,30 m de 
comprimento externo e 0,23 m de comprimento útil in-
terno. Em cada ensaio, a cápsula era preenchida com as 
amostras de polpa de cupuaçu e mergulhada no banho 
termostático com agitação mecânica. No instante em 
que o banho era ligado (temperatura  ambiente,  em  
torno  de  25oC), iniciavam-se  as  leituras  das  tempe-
raturas  no  centro  (Tc)  e  na superfície do cilindro 
(Ts), em intervalos de 2 minutos,  até  o  final  do  pro-
cesso,  após  60  minutos,  a uma temperatura de cerca 
de 60oC. Os valores da taxa constante de aquecimento 
(A) foram obtidos pelo coeficiente angular da reta da 
regressão linear do gráfico de temperatura versus tem-
po, construído  com  esses  dados  experimentais.  O  
cálculo  da  difusividade térmica, na faixa de tempera-
tura entre 25oC  e  60oC,  pode  ser  determinado  utili-
zando-se a Equação (1) proposta por Dickerson (1965): 
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Em que: α = difusividade térmica (m2/s), A = 
taxa constante de aquecimento (ºC/s), Rc = raio do 
cilindro (m), Ts = temperatura na superfície do ci-
lindro de raio R (ºC), Tc = temperatura no centro do 
cilindro (ºC). 

Além das determinações experimentais, foram 
determinadas as difusividades térmicas utilizando-se as 
equações desenvolvidas por Riedel (1969), Martens, ci-
tado por Singh (1982) e Choi e Okos (1983), apresen-
tadas na Tabela 1. 

O calor específico foi determinado com a utilização 
de um calorímetro de mistura, construído com uma ampola 
de garrafa térmica comercial, com capacidade para 1000 
mL, envolvida por uma camada de 0,05 m de isolante tér-
mico constituído de lã de vidro e tendo como invólucro um 
cilindro de PVC de 0,15 m de diâmetro (Figura 2). O fe-
chamento da ampola foi feito com uma rolha de borracha, 
por meio da qual foi introduzida a haste de um termopar 
com precisão de 0,1ºC. Para as determinações do calor es-
pecífico, os materiais foram embalados em sacos de polieti-
leno de baixa densidade, termosselados e imersos em um 
banho termostático a uma temperatura de 30ºC, por um 
período de aproximadamente 30 min. O calor específico foi 
calculado com o uso da Equação 2: 
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FIGURA 1 – Esquema do aparato utilizado para a determinação da difusividade térmica 

 
TABELA 1 – Equações para o cálculo de difusividade térmica de produtos alimentícios. 
 

Produto Equação 

Alimentos em geral (RIEDEL, 1969) α=0,088.10-6+(αw-0,088.10-6)Xw 

Alimentos em geral (MARTENS, citado por SINGH, 1982) α=[0,057363Xw+0,000288(T+273)].10-6 

Suco de tomate (CHOI e OKOS, 1983) 

α=αwXw+αsXs 

αw=[0,1363+0,0004875T-0,000001632T2].10-6 

αs=[0,009508+0,000234T+0,000001761T2]10-6 

Em que: αα = difusividade térmica (m2/s), ααw = difusividade térmica da água (m2/s), ααs = difusividade térmica 
dos sólidos (m2/s), Xw = fração mássica da água (adimensional), Xs = fração mássica dos sólidos (adimensio-
nal), T = temperatura (oC). 
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Em que: Cpa = calor específico da amostra (kJ/kgºC), 
Cpw = calor específico da água (kJ/kgºC), Mw = massa 
de água adicionada (kg), Te = temperatura de equilíbrio 
(ºC), Tw = temperatura inicial da água (ºC), Ccal = ca-
pacidade calorífica do calorímetro (kJ/ºC), Mc = massa 
do calorímetro (kg), Ti = temperatura inicial da amostra 
e do calorímetro (ºC), Ma = massa da amostra (kg). 

Por meio de equações desenvolvidas por ou-
tros autores, calcularam-se também os calores espe-
cíficos das amostras utilizando-se as equações (Ta-
bela 2) propostas por Dickerson (1968), Siebel, cita-
do por Choi e Okos (1986) e Lamb, citado por Choi 
e Okos (1986). 

As condutividades térmicas (k) das amostras fo-
ram calculadas pela relação entre a difusividade térmi-
ca (α), o calor específico (Cp) e a massa específica (ρ), 
expressa pela Equação (3). 

Medidor de 
temperatura 

 
Agitador mecânico 

Cápsula metálica 

Banho termostatizado 

Termopares 
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Os valores de massa específica das amostras 
de polpa de cupuaçu integral, 9ºBrix e peneirada na 
temperatura de 30ºC utilizados no cálculo da condu-
tividade térmica foram os obtidos por Araújo (2001) 
utilizando picnômetro de 25 mL, e são, respectiva-
mente, 1.027,6 + 0,29 kg/m3, 1.017,1 + 0,72 kg/m3 e 
1.039,0 + 0,55 kg/m3. 

Também foram calculadas condutividades 
térmicas utilizando-se correlações apresentadas na 
literatura por Sweat e Parmelee (1978), Riedel, cita-
do por Choi e Okos (1986) e Choi e Okos (1983), 
apresentadas na Tabela 3. 

As análises estatísticas dos dados de difusividade 
térmica, calor específico e condutividade térmica foram 
feitas por delineamento inteiramente casualizado, com 
a utilização do software ASSISTAT, versão 6.2 (SILVA, 
1996).

 

 

 

 

 

 
 
                                                    

FIGURA 2 – Desenho do calorímetro de mistura 

 
TABELA 2 – Equações para o cálculo do calor específico de produtos alimentícios. 
 

Produto Autor Equação  

Produtos alimentícios Siebel  Cp=0,837+ 3,349Xw 

Produtos alimentícios Dickerson Cp=1,675 + 2,512Xw 

Gêneros alimentícios Lamb  Cp=1,465 + 2,721Xw 

Em que: Cp = calor específico (kJ/kgoC), Xw = fração mássica da água (adimensional) 

 
TABELA 3 – Equações para o cálculo de condutividade térmica de produtos alimentícios. 
 

Produto Equação  

Sucos de frutas, leite e solução de açúcar (RIEDEL, 
citado por CHOI e OKOS, 1986) 

k = [326,58+1,0412T-0,00337T2].[0,46+0,54Xw]1,73.10-3 

Suco de tomate (CHOI e OKOS, 1983) 

k = kwXw+ksXs 

kw=0,5747+0,001723T-0,000006722T2 

ks=0,5998+0,001593T+0,00000163T2 

Margarina e derivados de leite (SWEAT e 
PARMELEE, 1978) 

k = 0,141 + 0,412Xw 

Em que: k = condutividade térmica (W/moC), kw = condutividade térmica da água (W/moC), ks = condutivi-
dade térmica dos sólidos (W/moC), Xw = fração mássica da água (adimensional), Xs = fração mássica dos só-
lidos (adimensional), T = temperatura (oC) 

Indicador de temperatura 

Termopar 
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O critério utilizado para avaliar o ajuste de cada 
equação aos dados experimentais foi o erro percentual, 
apresentado na Equação 4. 

100
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Em que: εp = erro percentual, Ve = valor expe-
rimental, Vp = valor predito. 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na Tabela 4, são mostrados os valores médios de 
difusividade térmica das polpas de cupuaçu, calculados pe-
los parâmetros A, Ts-Tc e Rc. A comparação entre as mé-
dias das amostras integral, 9oBrix e peneirada, utilizando o 
teste de Tukey, não demonstrou diferença significativa en-
tre as amostras a 5% de probabilidade. Isso significa que as 
diferenças entre os teores de sólidos das amostras não re-
sultaram em influência sobre a difusividade térmica. 

Os valores de difusividade térmica determi-
nados experimentalmente de 1,27x10-7 a 1,32 × 10-7 
m2/s encontram-se dentro da faixa de valores obtidos 
por autores como Alvarado (1994), que trabalhou 
com polpa de mamão e Bhowmik e Hayakawa 
(1979), com polpa de maçã e tomate, os quais obti-
veram resultados de difusividade térmica variando 
de 1 x10-7m2/s a 2x10-7 m2/s. 

Os resultados para polpa de cupuaçu também 
se encontram na mesma faixa de valores determina-
dos para polpas de manga, estudadas por Simões 
(1997). De acordo com esse autor, também não fo-
ram verificadas diferenças significativas nas difusi-

vidades térmicas das polpas de manga integral, cen-
trifugada e peneirada. 

Na Tabela 5, são apresentados os valores de difusi-
vidade térmica obtidos a partir de equações da literatura, 
calculados considerando-se a difusividade térmica da água 
igual a 1,48 x 10-7 m2/s, temperatura de 30oC e umidades 
de 84,92%, 88,05% e 84,79% para as amostras integral, 
9oBrix e peneirada, respectivamente. Comparando os valo-
res da difusividade térmica obtidos pelas equações de Rie-
del (1969),  Choi e Okos (1983) e Martens,  citado por 
Singh (1982) com os dados experimentais, verifica-se que 
os resultados preditos pelas equações apresentaram valores 
superiores, exceto para a difusividade térmica da polpa in-
tegral calculada pela equação de Choi e Okos (1983).  

Observando os erros em todas as amostras, de-
terminados para as três equações, constata-se que seus 
valores variaram numa faixa entre 0,76%, para o me-
nor erro, e 8,66%, para o maior. O erro para o material 
integral, resultante da utilização da equação de Choi e 
Okos (1983), foi menor do que com as demais equa-
ções. Também para o material 9oBrix, os erros resultan-
tes da utilização da equação de Choi e Okos (1983) fo-
ram menores que os verificados nas demais equações, 
chegando a 1/4 do erro obtido com a utilização da equa-
ção de Riedel (1969). Os erros determinados para a 
polpa peneirada, com as equações de Riedel (1969) e 
Martens, citado por Choi e Okos (1986), resultaram su-
periores a 5%, ao passo que para a equação de Choi e 
Okos (1983), o erro verificado foi inferior em mais de 
quatro vezes em relação aos erros determinados com as 
demais equações. Do conjunto de resultados, o que se 
observam são boas aproximações obtidas a partir dos 
valores preditos, empregando-se as correlações citadas. 

 
TABELA 4 – Difusividade térmica da polpa de cupuaçu. 
 

Amostra A (ºC/min) Ts-Tc (ºC) Difusividade Térmica (m2/s) 

Polpa integral 0,52 10,0 1,31x10-7 ± 0,06x10-7 a 

Polpa a 9ºBrix 0,52 9,8 1,32x10-7 ± 0,04x10-7 a 

Polpa peneirada 0,50 9,8 1,27x10-7 ± 0,03x10-7 a 

C.V. = 3,40 %; DMS = 0,11 e MG = 1,303 

MG-Média Geral; CV-Coeficiente de variação e DMS-Desvio mínimo significativo 

Obs.: médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabi-
lidade. 
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TABELA 5 – Valores de difusividade térmica preditos, experimentais e erros percentuais em relação aos valores 
experimentais para as polpas integral, 9ºBrix e peneirada. 
 

Difusividade Térmica (x 10-7 m2/s) 

Polpa Integral Polpa 9ºBrix Polpa Peneirada Equações 

ααpredito ααexp. εεp (%) ααpredito ααexp. εεp (%) ααpredito ααexp. εεp (%) 

Alimentos em geral 
(RIEDEL, 1969) 

1,39 1,31 6,10 1,40 1,32 6,06 1,38 1,27 8,66 

Alimentos em geral 
(MARTENS, citado por 
SINGH, 1982) 

1,36 1,31 3,82 1,38 1,32 4,55 1,36 1,27 7,09 

Suco de tomate (CHOI e 
OKOS, 1983) 

1,30 1,31 0,76 1,34 1,32 1,52 1,29 1,27 1,57 

 
Na Tabela 6, são mostrados os resultados médios 

experimentais obtidos para o calor específico das amostras, 
com variações entre um mínimo de 3,18 kJ/kgºC do mate-
rial peneirado e máximo de 3,71 kJ/kgºC das amostras 
9oBrix. Observa-se a correspondência entre os valores de 
calor específico e o teor de sólidos solúveis. O calor especí-
fico das amostras a 9oBrix difere significativamente do ca-
lor específico das amostras integral e peneirada, superan-
do-as em pelo menos 14%. Já o calor específico das amos-
tras integral e peneirada não diferem significativamente 
entre si. Com esses resultados infere-se que há uma relação 
inversa entre o calor específico e o teor de sólidos solúveis, 
concordando com diversos autores (CHOI e OKOS, 1983; 
MANOHAR et al., 1991; LAU et al., 1992). Ao mesmo 
tempo se observa que a redução do teor de sólidos insolú-
veis do material peneirado não exerceu influência mensu-
rável sobre o calor específico desse material, quando 
comparado com a polpa integral. 

 
TABELA 6 – Valores médios do calor específico para 
a polpa de cupuaçu. 
 

Amostra 
Calor Específico 

(kJ/kgºC) 
Desvio Padrão 

Polpa integral 3,24 b 0,02 

Polpa a 9ºBrix 3,71 a 0,04 

Polpa peneirada 3,18 b 0,01 

CV = 0,775 %; DMS = 0,07 e MG = 3,378 
MG-Média Geral; CV-Coeficiente de variação e 
DMS-Desvio mínimo significativo 
Obs.: médias seguidas pela mesma letra não diferem 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% 

Na Tabela 7, são mostrados os valores do calor 
específico das amostras, calculados a partir de equações 
desenvolvidas por Siebel, citado por Choi e Okos 
(1986), Dickerson (1968) e Lamb, citado por Choi e 
Okos (1986). Os calores específicos calculados pelas 
equações superaram os valores determinados experi-
mentalmente em todas as amostras. Os menores erros 
percentuais foram verificados para o material 9oBrix 
para as três equações, significando que menores pro-
porções de sólidos solúveis viabilizam o uso dessas 
equações para os cálculos de calor específico, com bai-
xo erro percentual. Os cálculos dos calores específicos 
dos materiais integral e peneirado utilizando-se as três 
equações resultaram em valores de erros percentuais 
que superaram 13% em todos os casos. 

Na Tabela 8 são mostrados os valores de condu-
tividade térmica (k) das polpas, que variaram de 0,42 
W/mºC a 0,50 W/mºC, calculados de forma indireta 
por meio da Equação 5. Esses dados foram obtidos uti-
lizando os valores da massa específica a 30ºC, o valor 
do calor específico e os valores de difusividade térmica, 
todos determinados experimentalmente. A partir dos 
resultados obtidos para a condutividade  térmica  da  
polpa  do  cupuaçu,  verifica-se que a redução da con-
centração dos sólidos solúveis provoca um aumento da 
condutividade térmica. 

Na Tabela 9, são mostrados os valores da condu-
tividade térmica para os três materiais calculados pelas 
equações de Sweat e Parmelee (1978), Riedel citado 
por Choi e Okos (1986) e Choi e Okos (1983). Ob-
serva-se que os menores erros percentuais ocorreram 
na amostra a 9oBrix, apresentando valores entre ze-
ro e 24 %, o que significa que as equações predisse-
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ram o comportamento desse material com precisão 
entre excelente e razoável. Para as amostras inte-
grais e peneiradas, os menores erros percentuais fo-
ram de 11,36 % e 16,67 %, respectivamente, poden-

do ser considerados razoáveis. Apesar de proposta 
para margarina e derivados de leite, a equação de 
Sweat  e  Parmelee  (1978)  resultou,  em  todas  as 
amostras, nos menores erros. 

 
TABELA 7 – Valores de calores específicos preditos, experimentais e erros percentuais em relação aos valores ex-
perimentais para as polpas integral, 9ºBrix e peneirada.  
 

Calor específico (kJ/kgºC) 

Polpa Integral Polpa 9 ºBrix Polpa Peneirada Equações 

Cp pred. Cp exp. εεp (%) Cp pred. Cp exp. εεp (%) Cp pred. Cp exp. εεp (%) 

Produtos alimentícios 
(SIEBEL, citado por CHOI 
e OKOS, 1986) 

3,68 3,23 13,93 3,79 3,71 2,16 3,68 3,18 15,72 

Produtos alimentícios 
(DICKERSON, 1968) 

3,80 3,23 17,65 3,89 3,71 4,85 3,80 3,18 19,50 

Produtos alimentícios 
(LAMB, citado por CHOI e 
OKOS, 1986) 

3,78 3,23 17,02 3,86 3,71 4,04 3,77 3,18 18,55 

 
TABELA 8 – Valores da condutividade térmica da polpa do cupuaçu. 
 

Amostras Condutividade Térmica (W/mºC) Desvio Padrão 

Polpa Integral 0,44 b 0,02 

Polpa 9ºBrix 0,50 a 0,01 

Polpa Peneirada 0,42 b 0,01 

CV = 2,88 %; MG = 0,452 e DMS = 0,03 
MG-Média Geral; CV-Coeficiente de variação e DMS-Desvio mínimo significativo 
Obs.: médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade 
 
TABELA 9 – Valores de condutividade térmica determinados pelas equações da literatura e os valores do erro per-
centual em relação aos dados experimentais. 
 

Condutividade térmica (W/mºC) 

Polpa Integral Polpa 9ºBrix Polpa Peneirada Equações 

kpredito k exp. εεp (%) kpredito k exp. εεp (%) kpredito k exp. εεp (%) 

Sucos de frutas (RIEDEL, 
citado por CHOI e OKOS, 
1986) 

0,56 0,44 27,27 0,57 0,50 14,00 0,56 0,42 33,33 

Suco de Tomate (CHOI e 
OKOS, 1986) 

0,62 0,44 40,91 0,62 0,50 24,00 0,62 0,42 47,62 

Margarina (SWEAT e 
PARMELLEE,1978) 

0,49 0,44 11,36 0,50 0,50 0,00 0,49 0,42 16,67 
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CONCLUSÕES 

As diferenças nos teores de sólidos não influen-
ciaram as difusividades térmicas determinadas nas 
amostras de polpa de cupuaçu integral, 9ºBrix e penei-
rada, tendo como valor médio 1,30x10-7 m2/s. As equa-
ções de difusividade térmica de Riedel (1969), Martens, 
citado por Singh (1982) e de Choi e Okos (1983) forne-
ceram bons valores em relação aos dados experimentais 
em todas as amostras, com erros percentuais variando 
de 0,76% a 8,66%. 

Os valores obtidos para os calores específicos 
experimentais das polpas de cupuaçu integral, 9ºBrix e 
peneirada foram: 3,24 kJ/kgºC, 3,71 kJ/kgºC e 3,18 
kJ/kgºC, respectivamente. Os teores de sólidos solúveis 
influenciaram em relação inversa os valores dessa pro-
priedade, com as amostras de menores teores (9ºBrix) 
apresentando maior calor específico. A redução do teor 
de sólidos insolúveis na amostra peneirada não influen-
ciou o valor dessa propriedade, quando comparado com 
o obtido para a polpa integral. 

Todas as equações utilizadas para calcular o ca-
lor específico resultaram em valores superiores aos en-
contrados experimentalmente e a equação de Siebel, ci-
tado por Choi e Okos (1986) resultou nas melhores 
aproximações em relação aos dados experimentais. 

A condutividade térmica experimental das 
amostras de polpa de cupuaçu integral, 9ºBrix e penei-
rada apresentou os valores de 0,44 W/mºC, 0,50 
W/mºC e 0,42 W/mºC, respectivamente. A equação de 
Sweat e Parmelee (1978) resultou na melhor aproxima-
ção aos dados experimentais de condutividade térmica 
para os três materiais. 

Os menores erros percentuais dos valores de ca-
lor específico e condutividade térmica foram verifica-
dos para o material 9oBrix para as três equações, infe-
rindo-se que menores proporções de sólidos solúveis 
viabilizam o uso dessas equações com baixos erros. 
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