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Introdugao

A secagem de alimentos é um dos métodos mais antigos de conservagao de
alimentos. Uma vez secos, os produtos alimentares mantém-se inalterados, pois a
reducdo do teor de humidade (e da actividade da agua) nesse alimento assegura a
inactividade dos microrganismos. Acresce que a secagem, porque reduz massas e
volumes, reduz também os custos de distribuicdo e de armazenamento.

Entende-se por secagem, a opera¢ao de remogao de um liquido (em regra,
agua), contido em produtos sélidos ou pastosos. Nos tratamentos de secagem mais
frequentes a agua é removida a temperaturas inferiores ao ponto de ebulicdo
respectivo e na presenca de um gds incondensdavel. A operacdo de secagem envolve,
pois, transferéncia simultanea de massa e de energia.

As condicOes de secagem devem ser escolhidas tendo em vista os efeitos que
podem ter sobre a qualidade do produto, para além de outros factores
fundamentais como a economia do processo ou a comodidade da operacao.

Na secagem de diferentes materiais, é geralmente necessdrio estimar as
dimensdes do secador a utilizar, a humidade e a temperatura do ar utilizado, bem
como o tempo de operacdo necessdario. Uma vez que o conhecimento dos
mecanismos basicos das velocidades de secagem é na maioria dos casos bastante
incompleto, é necessdrio tracar experimentalmente as curvas de secagem e, a partir
delas, determinar as taxas de secagem (Geankoplis, 1986).

A determinacdo experimental de velocidades de secagem para um dado
produto baseia-se na quantificacdo das perdas de agua ao longo da operagdo de
secagem. Os dados obtidos de um ensaio de secagem em secador descontinuo
consistem geralmente na pesagem das massas do produto humido (W, matéria seca
+ agua) a diferentes tempos de secagem (t). Através do conhecimento da matéria
seca do produto a secar, Ws, é possivel calcular, para cada tempo de secagem, a

humidade do produto em base seca, X::

(1)



Estes dados sdao representados graficamente em funcdo do tempo de
secagem (X: vs. t). As velocidades de secagem ao longo da operagdo sdo dadas pelos
declives das tangentes tracadas nos varios trogcos da curva de secagem, ou seja,
dX/dt a valores dados de t. A velocidade de secagem, V (kg H20/h.m?), pode ser

calculada para cada ponto pela seguinte expressao:

v (2)
A dt

onde Ls é a massa de matéria seca usada (kg) e A, a superficie de secagem (m?). A
curva das velocidades de secagem é obtida através da representacdo grafica de V vs
X.

Pode-se também obter a curva de velocidades de secagem através do calculo
das perdas de massa, AX, para cada intervalo de tempo, At, e aplicando também a
equacao 2. O valor de V calculado para o intervalo de tempo, At, entre o instante t; e
t,, sera a velocidade de secagem média quando o teor de humidade médio é (X1 +
X2)/2. Este calculo também pode ser feito ajustanto uma func¢do (polinomial ou
outra) aos valores de X: em funcdo de t. A equacdo da curva de velocidades de

secagem é entdo calculada usando a funcdo derivada (dX/dt) da funcdo ajustada.

Objectivos

Com o presente trabalho pretende-se estudar a influéncia dos seguintes factores na
cinética de secagem de materiais bioldgicos (e.g. banana, cenoura, batata).

e Material a secar

e temperatura (e.g. 60°C; 80°C)

e forma (e.g. cilindros, paralelepipedos, cubos)

Material e Métodos

Material:

Banana, mac3, raiz de acafrdo, batata ou cenoura, etc.



Preparagao das amostras

e Descascar as magas, cenouras, batatas ou bananas.

e Cortar com uma faca, duas geometrias diferentes de entre: paralelepipedos (com
aproximadamente 3 cm de comprimento e com 1 cm de altura e largura), rodelas
ou cilindros.

e Medir as dimensdes das amostras obtidas para calculo das areas de secagem.

Métodos:

Determinag¢ao da humidade total do material

e Cortar rodelas e colocar em 3 placas de Petri, previamente secas.

e Pesar numa balanca analitica e levar a estufa a 100 °C durante 48 horas (Estufa do
DEF).

e Apds as 48 horas, retirar da estufa as placas com as amostras, deixar arrefecer

num exsicador (durante 30 minutos) e, em seguida, pesar numa balanca analitica.

Ensaios de Secagem

e Colocar as amostras cortadas nas diferentes formas em placas de Petri
previamente secas e taradas, e identificadas, e pesar numa balanca analitica.
e Proceder a secagem das amostras com diferentes formas geométricas em estufa

e/ou a diferentes temperaturas (e.g. 60°, 80 °C)

Para cada ensaio, colocar 2 amostras por tempo de secagem (1,5 h, 3 h, 4,5 h,

6h e 24h)

A cada tempo de secagem, retirar 2 amostras de cada ensaio, coloca-las durante

15 minutos num exsicador para arrefecerem e pesa-las numa balanca analitica.

Tratamento dos resultados
1) Calcular a humidade (base humida e base seca) do material utilizado nos

ensaios de secagem.



2) Para cada ensaio (matéria-prima, forma, temperatura), calcular os valores de
humidade (base seca) para cada tempo de secagem e tracar graficamente X:
Vs t;

3) A partir do grafico X: vs t, estimar os valores de velocidade de secagem para

cada etapa do processo de secagem. Calcular a drea de secagem e exprimir

os valores de velocidade de secagem em “kg de dgua/h.m?’. Representar
graficamente a velocidade de secagem em fung¢do da agua livre nas batatas.

4) Comparar os resultados obtidos para as diferentes formas, a mesma
temperatura de secagem.

5) Interpretar os resultados obtidos.
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