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Introducao

A secagem é um processo mais utilizado para assegurar a
gualidade e a estabilidade de graos considerando-se que a
diminuicdo da quantidade de &agua reduz a atividade
biolégica e as mudancas quimicas, fisioldgicas e fisicas
gue ocorrem durante o armazenamento (MENEGHETTI et
al., 2012). Durante a secagem, conduz os pesquisadores a
proporem numerosas teorias e multiplas férmulas
empiricas para predizer a taxa de secagem. Dentre essas
teorias, destaca-se a teoria difusional, que tem como base
a Lei de Fick, que expressa que o fluxo de massa por
unidade de area é proporcional ao gradiente de
concentracdo do composto (AKGUN; DOYMAZ, 2005;
PARK et al., 2003), sobre as condigcbes de secagem
testadas, considerada como independente do teor de
agua. O presente trabalho teve como objetivo ajustar em
trés modelos de curva de secagem aos dados
experimentais do mesocarpo do baru nas temperaturas de
50, 60 e 70 °C.

Resultados e Discusséo
O experimento foi desenvolvido no LAPSDEA ( Laboratorio
de Processos de Separacdo de Biomoléculas e
Desidratagdo de Alimentos) da UFT. Para determinacédo da
curva de secagem foi utilizado um secador a gas de
bandejas, nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C e com um
fluxo de ar com velocidade de 1,75 m/s. As bandejas
foram pesadas em intervalos de 10 min, nas primeiras 5
pesagens, e depois em intervalo de 30 minutos até o peso
ficar constante. Os modelos utilizados no trabalho foram
de Newton, Henderson, Pabis e Logaritmo. O ajuste dos
modelos aos dados experimentais de secagem esti
apresentado na Tabela 1.
O ajuste dos modelos matematicos foi realizado por meio
da analise de regressdo néo linear pelo método Gauss-
Newton, utilizando-se um software estatistico SigmaPlot.
Nas Figuras 1, 2 e 3 sdo apresentados os dados das
curvas de secagem nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C.
As curvas da cinética de secagem estdo apresentadas em
termos a razdo de umidade, em funcdo do tempo de
secagem.
Dentre os modelos ajustados, Logaritmico foi o que
apresentou melhor ajuste aos dados experimentais da
secagem do mesocarpo do baru.

Tabela 1. Valores dos Parametros obtidos dos modelos
ajustados, nas temperaturas de 50, 60 e 70°C.

Modelos 50°C 60° C 70°C

k a b k a b k a b
Henderson 0,202 | 0,996 - 0,027 | 1,022 = 0,047 | 0,958 =
e Pabis
Newton 0,021 - - 0,028 - - 0,049 - -
Logaritmico 0,022 | 0,948 | 0,029 | 0,025 | 1,049 | -0.037 | 0,054 | 0,934 | 0,031

Figura 1. Curvas de
secagem em temperatura
50 °C.

Figura 2. Curvas de
secagem em temperatura
60 °C
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Figura 2. Curvas de secagem em temperatura 70°C.
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Conclusdes

Conclui-se que a cinética de secagem do mesocarpo do
Baru (Dipteryx alata) em secadores de bandeja a gas é
possivel nas temperaturas 50, 60 e 70° a razdo de
umidade reduziu rapidamente no inicio e, posteriormente,
diminuiu lentamente a medida que se aumentava o tempo
de secagem. Os modelos empiricos estudados se
ajustaram de forma satisfatéria aos dados experimentais,
sendo o modelo Logaritmico o mais adequado apresentar
maior R®. Onde observou-se que a temperatura de 60°,
obteve uma forte queda da umidade, onde poderia ser feito
novos estudos utilizando novos modelos para trabalhos
futuros.

682 Reunido Anual da SBPC


mailto:*isabelafmoreno@gmail.com
mailto:clebermt@uft.edu.br
mailto:abraham@uft.edu.br

