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SECAGEM EM CAMADA DE ESPUMA DA POLPA DO FRUTO DO MA NDACA-
RU: EXPERIMENTACAO E AJUSTES DE MODELOS MATEMATICOS !

KARLA DOS SANTOS MELG, ROSSANA MARIA FEITOSA DE FIGUEIRED®) ALEXANDRE JOSE DE MELO
QUEIROZ, TAMILA KASSIMURA DA SILVA FERNANDES?, MARIA DA CONCEICAO TRINDADE BEZERRA

RESUMO - Este trabalho foi realizado com o objetivo se emtadsecagem em camada de espuma da polpa
do fruto do mandacaru, com a adi¢do de 2% de afiumi2% de Super Liga Neutra, com tempo de batonent
de 5 min, desidratada em estufa com circulagdo de ar for¢ada, a 70; 80, ¢ 90 °C, com trés diferentes espessuras

de camada de espuma (0,5; 1,0 e 1,5 cm). Com os dados obtidos durante o processo de secagem foram tragadas

as curvas de secagem e ajustados os modelos deHeagkerson e Pabis e Cavalcanti Mata. Verificogtsea
espessura da camada da espuma e a temperatureadensanfluenciaram no tempo de secagem da espuma,
sendo o0 processo mais rapido para a menor espesgmgperatura mais elevada. O modelo de Cavalgkmti

ta foi 0 que melhor se ajustou as curvas de caéicsecagem da amostra.

Palavras-chave Cereus jamacaru. Temperatura. Umidade.

FOAM-MAT DRYING OF CEREUSJAMACARU PULP FRUIT: TESTING AND FITTING OF
MATHEMATICAL MODELS

ABSTRACT - This work was carried out with the objective todstuhe foam-mat drying dfereus jamacaru
pulp fruit with albumen (2%) and “Super Liga Neltfa%) with whipping time of 5 min, dried in ovenitiv
air circulation at 70; 80, and 90 °C with three different foam thicknesses (0.5; 1.0 and 1.5 cm). The drying
curves were fitted with the Page, Henderson andsRaidl Cavalcanti Mata models. Drying time wasuinfl
enced by the foam thickness and process tempetagimg the process faster for smaller thicknesshagider
temperature. The Cavalcanti Mata model presentedekt fit of the experimental foam drying kinetiega.
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|NTRODU(;AO ficial exposta ao ar, 0 que aumenta a velocidade de
remocdo de agua. Com isso, obtém-se um produto
A Vegetacdo Caducifélia Espinhosa (VCE) final poroso e de facil reidratagdo (KARIM; CHEE-
que recobre a maior parte do semiarido, vulgarment&VAI, 1999).
chamada caatinga, é bastante diversificada em fun- A secagem de produtos agricolas pode ser
céo de diferenciagbes climaticas e morfopedoldgicasdescrita por modelos matematicos, que sao ferra-
Fitogeograficamente, a caatinga ocupa cerca de 119entas Uteis na estimativa do tempo necessario para
do territorio nacional. Na cobertura vegetal dasér reducdo do teor de agua do produto, sob diferentes
da regido Nordeste, a caatinga representa cerca d@ndicdes de secagem, auxiliando nas tomadas de
800.000 km, o que corresponde a 70% da regidodecisdo e contribuindo na melhoria da eficiéncia do
(DRUMOND et al., 2000; ALCOFORADO-FILHO  processo (ANDRADE et al., 2003; SOUSA et al.,
et al., 2003) 2011). Dentre estes modelos, alguns resultam em
O mandacaru Gereus jamacaru P.) é uma bons ajustes de cinéticas de secagem de produtos
espécie nativa da vegetacdo da caatinga, pertemcen@gricolas variados, como o de Page, usado por Car-
a familia Cactaceae. Cresce em solos pedregosos!@sso et al. (2005) e Alexandre et al. (2009) ecase
junto a outras espécies de cactaceas, forma a paisgeém de sementes de maracuja e abacaxi em fatias,
gem tipica da regido Semiarida do Nordeste, sendeespectivamente; o de Henderson & Pabis, usado por
encontrado nos Estados do Piaui, Ceara, Rio Grand@arbosa et al. (2007) em secagem de erva cidreira
do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipebrasileira e Coelho; Pinto (2011) em secagem de
Bahia e norte de Minas Gerais (SILVA et al., 2009). tomate; o de Cavalcanti-Mata, usado por Pessoa et
Segundo Rocha; Agra (2002) o mandacaru atinge de al. (2011) e por Marques et al. (2007) para ajustes
3 a 7 m de altura e possui caule cheio de espinhosecagens de sorgo e de caju, respectivamente.
rigidos, com grande quantidade de agua. E utilizada O presente trabalho teve como objetivo avali-
como planta ornamental e ainda serve para alimentar & influéncia da espessura da camada da espuma e
¢éo de bovinos, caprinos e ovinos, principalmeate n da temperatura de secagem, no processo de secagem
época de estiagem. em camada de espuma da polpa do fruto do manda-
Apesar de sua utilizagdo como alimento, pou-caru.
cos estudos foram feitos com o objetivo de se explo
rar suas potencialidades. O fruto do mandacaru € um .
produto perecivel com curta vida util, sendo reco-MATERIAL E METODOS
mendavel que seja submetido a um processamento
para aumentar sua vida-de-prateleira e possa ratingi O trabalhofoi desenvolvido no Laboratério
mercados consumidores mais distantes. Uma dade Armazenamento e Processamento de Produtos
possiveis alternativas para o aproveitamento doggricolas (LAPPA), da Unidade Académica de En-
frutos do mandacaru é a secagem ou desidrata¢do. genharia Agricola, Centro de Tecnologia e Recursos
A secagem € um processo tradicional na preNaturais da Universidade Federal de Campina Gran-
servacdo de alimentos, que diminui a disponibikdad de (UFCG).
da agua (atividade de agua) para reacdes de deterio Foram utilizados como matérias-primas fru-
racéo, aumenta a estabilidade e reduz o volume. Astos do mandacarlCéreus jamacaru P. DC.) prove-
sim, combina a economia de volume e massa nmiente da regido circunvizinha de Campina Grande,
transporte e no armazenamento em razéo da compapB, e os aditivos: comerciais albumina (Neu Nutri)
tacdo e da leveza, com os efeitos benéficos daiesta Super Liga NeutraO (Selecta), composto & base de
lidade microbiolégica e quimica, permitindo que 0 aglcar e dos espessantes goma guar e carboximetil-
produto tenha maior durabilidade. Também resultacelulose;
em uma transformacéo do produto, agregando valor Os frutos do mandacaru foram colhidos quan-
e dando origem a uma nova opg¢do no mercadalo apresentavam uma cor de casca variando do ver-
(FELLOWS, 2006; SHIGEMATSU et al., 2005). melho esverdeado ao vermelho, sendo colocados em
A secagem em camada de espuma consisteaixas de isopor e levados ao laboratério. No kbor
em um processo de conservagdo através do qual t@rio, foram selecionados manualmente de forma a
material liquido ou semiliquido é transformado emeliminar os exemplares que apresentavam danos
uma espuma estavel por meio de batedura e incorpdisicos ou aspecto de podriddo. Procedeu-se uma
racéo de ar ou outro gas, que é submetida a secagdavagem com esponja e detergente e a seguir uma
com ar aquecido, até o ponto em que impega o cresmersio dos frutos em solucéo de hipoclorito de s6-
cimento de micro-organismos, reac¢6es quimicas e/odio com concentracdo de 50 ppm durante 15 min.
enzimaticas. E um método relativamente simples ePosteriormente, foram enxaguados em agua corrente
barato, que se vale da utilizacéo de agentes que tepara retirar o excesso da solucéo de hipoclorito.
a finalidade de manter a espuma estavel durante o Para o despolpamento os frutos foram corta-
processo. Dentre as vantagens deste método, destdes ao meio e, com uma colher de aco inoxidavel, as
cam-se as menores temperaturas de desidratac@o golpas eram retiradas, transferidas para embalagens
menor tempo de secagem devido a maior area super-
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de polietileno de baixa densidade e armazenadas em Os dados da cinética de secagem foram obti-
freezer a— 22 °C. dos pesando-se as bandejas com as amostras, durante

As polpas embaladas foram posteriormenteas secagens, até peso constante, em intervalos regu
descongeladas e passadas em prensa hidraulica priares. Com os dados experimentais da secagem fo-
vida de crivo para a separagdo das sementes. Apdam calculados os valores da razdo de umidade
esta etapa, as polpas foram homogeneizadas, reenfEquacéo 1), e construidas as curvas de cinétieas d
baladas, recongeladas rapidamente por imersdo emsecagem.

nitrogénio liquido e em seguida armazenadas em U u
freezer a — 22 °C até o momento da realiza¢éo dosRy = =
experimentos. Uy U,

A espuma foi elaborada pela mistura e homo-(l)
geneizacdo durante 5 minutos em batedeira doméstic—mde
ca da polpa do fruto do mandacaru com adicéo dqQU _
2% de albumina e 2% de Super Liga NeutraO. A|j _taor de umidade “absoluta” (base seca)
espuma produzida foi espalhada sobre bandejas dge_ teor de umidade de equilibrio (base seéa)
aco inoxidavel, compondo amostras com diferentesUO - teor de umidade inicial (base seca). ’
espessuras da camada de espuma (0,5; 1,0 e 1,5 cm), Os modelos matematicos de Cavalcanti Mata
medidas com o auxilio de um paquimetro digital. As Page e Henderson & Pabis, apresentados na Tabéla

amostras nas bandejas foram levadas para SECageM foram ajustados aos valores experimentais das

em estufa com circulacdo de ar, nas temperaturas d§naticas de secagem utilizando-se o programa com-
70; 80 ¢ 90 °C. putacional STATISTICA, verséo 5.0.

razdo de umidade (adimensional),

Tabela 1 Modelos matematicos aplicados aos dados de sacage

Modelo Equacéo Referéncia
Cavalcanti Mata RU =a, exp( bt*)+a;exp( bt*)+ag GOUVEIA et al. (2011)
Henderson & Pabis RU = aexp( Kt) AKPINAR et al. (2006)
Page RU =exp( Kt") AKPINAR (2006)

Ru —razdo de umidade; a, a, &, &, 84, & b, N —pardmetros da equagdo; t — tempo (min); k — constante da equacéc‘fh

Para avaliar qual modelo produziu o melhor suras da camada de espuma menores. Os tempos de
ajuste foram utilizados como parametros o coeficien secagem foramde 2 he 30 min,4he 30 mine5he
te de determinac&o fRe o desvio quadratico médio 30 min, para a temperatura de 70 °C; 2 h, 4 he 5 h,

(Equacéo 2). para a temperatura de 80 °Cede 1 he 30 mirg3 h
30 min e 4 h e 30 min, para a temperatura de 90 °C,
Z(RU red RU ox )2 para as espessuras da camada de espuma de 0,5, 1,0
DOM = P e e 1,5 cm, respectivamente.
n Observa-se que todas as curvas foram influen-
ciadas pela espessura da camada de espuma. Este
) comportamento também foi observado por Rajkumar
onde, , o o et al. (2007) ao estudarem a cinética de secagem da
DQM — desvio quadratico medio, polpa de manga com adig&o de albumina e metilcelu-
RUpreq— razéio de umidade predito pelo modelo, lose, na temperatura de 60 °C e espessuras da cama-
RUey, — razéo de umidade experimental, da de espuma de 1, 2 e 3 mm.
n —ntmero de observacoes. Na Figura 2 encontram-se representadas as

curvas de secagem em camada de espuma, nas tem-
~ peraturas de 70; 80 e 90 °C, para as espessuras de
RESULTADOS E DISCUSSAO 0,5; 1,0 e 1,5 cm, na forma adimensional de umidade
(razdo de umidade) em funcéo do tempo.

As curvas de secagem da espuma elaborada Constata-se que as curvas de secagem foram
com a polpa do fruto do mandacaru e os aditivosinfluenciadas pela temperatura, com a reducgéo gra-
para as diferentes temperaturas de secagem e espegtiva nos tempos de secagem sob o efeito daautiliz
suras da camada de espuma estdo representadas ga de temperaturas mais elevadas do ar de secagem,
Figura 1. Os dados graficados estdo na forma adipara todas as espessuras da camada de espuma, e que
mensional de umidade (razdo de umidade) em funa perda de umidade é mais rapida no inicio do pro-
¢do do tempo de secagem. O processo de secagesBsso de secagem. Silva et al. (2008), ao estudarem
foi, em todas as amostras, mais rapido para as-especinética de secagem em camada de espuma da polpa
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de tamarindo, nas temperaturas de 50, 60, 70 e 8C °

C, com espessura da camada de espuma de 0,5 ¢
também verificaram influéncia da temperatura nc

processo de secagem.
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Figura 2. Curvas de secagem com espessuras da camada
de espuma de 0,5 (A) 1,0 (B) e 1,5 (C) cm para asedif

para as diferentes espessuras da camada de espuma.
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diferenca de 10 °C, de forma que a amostra com es-
pessura de 0,5 cm a 80 °C secou mais rapido que a
Figura 1. Curvas de secagem a 70 (A), 80 (B) e 90 °C (C)amostra com 1,0 cm a 90 °C e a amostra com 1,0 cm

a 80 °C secou em menos tempo que a amostra com
A partir das Figuras 1 e 2, pode-se observarl,5 cm a 90 °C. Na espessura de camada de 0,5 cm a

que o menor tempo de secagem foi obtido na tempea@Mostra seca a 70 °C secou mais rapido que as amos-
ratura de 90C, com espessura da camada de espumi@s com 1,0 e 1,5 cm a 80 e a 90 °C. Apesar disso,
de 0,5 cm. Entre as temperaturas de secagem de 8028 se dobrar a espessura da camada ndo se obteve
90 °C a influéncia da espessura da camada de espna resposta linear de aumento do tempo de seca-
ma foi mais importante nos tempos de secagem que @M. sendo assim a escolha pela combinagéo de con-

12
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dicdes de secagem deve levar em conta outros fat@ Cavalcanti Mata, os coeficientes de determinacao

res, como manutencdo de qualidade sensorial e peos desvios quadraticos médios para a amostra seca

das nutricionais. com espessura da camada de espuma de 0,5 cm, nas
Tem-se na Tabela 2 os valores dos parametrodiferentes temperaturas de secagem avaliadas.

de ajustes dos modelos de Page, Henderson & Pabis

Tabela 2 Parametros, coeficientes de determinacéo (R&seias quadraticos médios (DQM) dos modelos ajostads
dados das secagens das amostras com espessungada de espuma de 0,5 cm.

Modelo Temperatura (°C) K Parametro N R2 DQM
70 0,0049 1,3602 0,998 0,0001
Page 80 0,0036 1,4854 0,999 0,0002
90 0,0076 1,3312 0,995 0,0005
Temperatura (°C) a K R2 DQM
Henderson & 70 1,0254 0,0216 0,985 0,0014
Pabis 80 1,0247 0,0247 0,980 0,0028
90 1,0356 0,0268 0,980 0,0023
Temperatura (°C) 1a b > 3% = & R2 DQM
Cavalcanti Mata 70 0,516 0,006 1,266 0,516 1,266 -0,034 0,999 @,000
80 0,515 0,005 1,389 0,515 1,389 -0,031 0,999 @,000
90 0,592 0,012 1,112 0,592 1,112 -0,183 0,999 @,000

Verifica-se que todos os modelos podem serrentes temperaturas de secagem avaliadas com ajus-
utilizados para representar o processo de secagetas pelo modelo de Cavalcanti Mata, considerado o
em camada de espuma da polpa do fruto do mandamelhor modelo dentre os testados; observa-se anali-
caru com aditivos, em razdo de terem apresentadsando o gréafico que quanto maior a temperatura me-
coeficientes de determinacdo superiores a 0,98 eor é o tempo de secagem, comportamento este tam-
desvios quadraticos médios inferiores a 0,004. Semebém verificado por Furtado et al. (2010) ao estuda-
Ihantemente, Alexandre et al. (2009), ao estudar aem a secagem em camada de espuma da polpa de
secagem de abacaxi pérola em fatias nas temperatseriguela adicionada de 5% de albumina, desidratada
ras de 50, 60, 70 e 80 °C obtiveram para o modelo dnas temperaturas de 60, 70 e 80 °C.

Page R% 0,97; ja Babalis et al. (2006) ao estudarem

a secagem de figo nas temperaturas de 55 a 85°C
velocidade de ar de secagem de I'trescontraram,

para o modelo de Henderson & Pabig, 3R0,99. 08
Com o modelo de Cavalcanti Mata, Gouveia et al
(2011), obtiveram R> 0,99, ao ajustarem este mo-
delo a curva de secagem do feijdo preto desidratac
em secador de bandeja nas temperaturas de 40, !
60, 70 e 80 °C.

Nota-se, para o0 modelo de Henderson e Pabi:
que o parametro K, resultou em valores proximos . .,
unidade, o que esta de acordo com o seu significac
fisico, que representa a condicao inicial da senage S
Constata-se, ainda, que K aumentou com o aumen °% 2 0 o o mm m
da temperatura, comportamento verificado tambér Temgo (min)
por Kaya et al. (2007) ao estudarem a cinética deFigura 3. Cinética de secagem da polpa do fruto do man-
secagem de maca nas temperaturas de 35, 45 e 5%&caru com aditivos com espessura da camada dmaspu
C, e umidade relativa de 40%. Dentre os modelogle 0,5 cm para as diferentes temperaturas de secage
testados, o de Cavalcanti Mata foi 0 que apresentou
os melhores ajustes com os maiores coeficientes d
determinacéo, superiores a 0,99, e menores desvi
quadraticos médios, inferiores a 0,0002; tal compor-
tamento era esperado em razdo de, quanto maior

= T0°C
-.30°C
—+=380°C

L
)

LS
Fs

Razfio do umidade (adimensional)

Vé-se, na Tabela 3 os valores dos parametros

s modelos de Page, Henderson & Pabis e Caval-
canti Mata, ajustados as curvas de secagem da polpa
%o fruto do mandacaru com aditivos, com espessura
namero de parametros de um modelo, geralmente,a camada de espuma de 1'_0 cm, nas dlfe.re.ntes tem-
melhor é o ajuste. peraturas d~e secagem lavalladas,, 0s cogf|q|entes de
Na Figura 3 tém-se as cinéticas de Secagengjetermlnagao e os desvios quadraticos médios. Nota-

da polpa do fruto do mandacaru com aditivos comS¢ 9ue todos os modelos podem ser utilizados para

espessura da camada de espuma de 0,5 cm nas diggpresentar 0 processo de secagem da polpa do fruto

0 mandacaru com aditivos, em razao de terem apre-
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sentado coeficientes de determinacdo superiores estudarem a secagem em camada de espuma da pol-
0,96 e desvios quadraticos médios inferiores ad,00 pa de seriguela, nas temperaturas de 60, 70 €.80 °C
Dandamrongrak et al. (2002) ao estudarem aEnquanto que, Doymaz (2004a) ao avaliar a cinética
cinética de secagem de banana na temperatura de 8@ secagem de amora, na temperatura de 50 °C e
°C, encontraram coeficiente de determinacéo igual aelocidade do ar de secagem de 1,0%rescontrou
0,9999 e desvio quadratico médio inferior a 0,0150R?= 0,984 e DQM = 0,03435 para 0 modelo de Hen-
para o modelo de Page; Furtado et al. (2010) também derson & Pabis.
encontraram para o modelo de Pade>R0,99, ao

Tabela 3 Parametros, coeficientes de determinagdo (R?)wadequadraticos médios (DQM) dos modelos ajustaaes
dados das secagens das amostras com espessungada c& espuma de 1,0 cm.

Modelo Temperatura (°C) Parametro R2 DQM
K n
70 0,0013 1,4119 0,996  0,0004
Page 80 0,0011 1,5241 0,998  0,0002
90 0,0028 1,3631 0,998  0,0002
Temperatura (°C) a K Rz  DQM
Henderson & 70 1,0656 0,0099 0,972  0,0031
Pabis 80 1,0688 0,0130 0,969  0,0038
90 1,0446 0,0147 0,981  0,0022
Temperatura (°C) a b =Y 3 a & R2 DQM
Ca,\‘;laa'f:”“ 70 0,925 0,002 0891 0842 1,334 -0,773 0,999  @,000
80 -0,368 0,001 1,292 1,357 1,406 0,004 0,999 @000
90 0,523 0,004 1256 0,523 1,256 -0,048 0,999 (1,000

Fernandes (2010) ao estudar a secagem e ''[,
camada de espuma da polpa de caja integral co
adicdo de trés diferentes concentrac6es do emulsil
cante Emustad (1, 2 e 3%), e uma concentracdo
fixa do aditivo Super Liga Neutra (2%), destratada:
nas temperaturas de 60, 70 e°8) obteve para o
modelo de Cavalcanti Mata’R> 0,99 e DQM >
0,01.

- T0°C
-+ E0°C
o BT

Dentre os modelos testados, o de Cavalcan
Mata resultou nos melhores ajustes com 0s maiore
coeficientes de determinacéo, superiores a 0,89, e
menores desvios quadraticos médios, iguais
0’0001 . D'Du 50 100 150 200 2;0 300
Nota-se, ainda, para o modelo de Henderso Ternpo (min)
& Pabis que o parametro K aumentou com 0 aumenrig 4 4. Cinética de secagem da polpa do fruto do man-
to da temperatura; este comportamento também foi  gacaru com aditivos com espessura da camada dmaspu
observado por Silva et al. (2008) ao estudarem @e 1,0 cm para as diferentes temperaturas de secagm
secagem de polpa de tamarindo adicionada de 5 %justes pelo modelo Cavalcanti Mata.
de albumina, nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C

Raziio de umidade (adimensional)

Como o modelo de Cavalcanti Mata foi o que Tém-se na Tabela 4 os valores dos parémetros
apresentou os melhores ajustes para as cinéticas 8’85 -modelos.de Page\, Henderson & Pabis e Caval-
secagem da polpa do fruto do mandacaru com aditic@nt Mata, ajustados as curvas Qe secagem da polpa
vos, com espessura da camada de espuma de 1,0 ci? fruto do mandacaru com aditivos, com espessura
Ja camada de espuma de 1,5 cm, nas diferentes tem-

nas diferentes temperaturas avaliadas tem-se na eraturas avaliadas. os coeficientes de determonaca
gura 4 sua representacao grafica. Marques et aperat vall ’ Icl ¢

(2007) ao ajustarem este mesmo modelo as curvas de0s desvios quadraticos médios.

secagem de caju, com pré-tratamento osmotico nas Observa-se que todos os modelos podem ser

temperaturas de 50, 60 e 70 °C, também indicararrl'i't'I'Zad?S garta representartodproce?sg (1e s;ca(ljgetm,
excelente ajuste com coeficientes de determinagégm razao de terem apresentado coeticientes de deter

superiores a 0,99.
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minacdo superiores a 0,95 e desvios quadraticos mé&oeficientes de determinacdo superiores a 0,99 e

dios inferiores a 0,006. desvios quadraticos médios inferiores a 0,03, en-
Doymaz (2004b), ao trabalhar com a secagenguanto Goyal et al. (2006) ao avaliarem a cinélica

de ameixas na temperatura de 65 °C encontrou parsecagem de manga, também encontraram para 0s

os modelos de Page e Henderson & Pabis valores dmodelos de Page e Henderson & PaBis R,98.

Tabela 4 Parametros, coeficientes de determinacéo (R&seias quadraticos médios (DQM) dos modelos ajostads
dados das secagens das amostras com espessungada c& espuma de 1,5 cm.

Parametro

Modelo Temperatura (°C) R2 DQM
K n
70 0,0006 1,4765 0,994 0,0007
Page 80 0,0009 1,4578 0,991 0,0010
90 0,0017 1,3888 0,995 0,0005
Temperatura (°C) a K R2 DQM
Henderson & 70 1,0941 0,0076 0,956 0,0050
Pabis 80 1,0719 0,0091 0,962 0,0043
90 1,0590 0,0111 0,975 0,0029
Temperatura (°C) a b =Y & a 3 R2 DQM
Cavalcanti Mata 70 0,521 0,001 1,262 0,654 1,285 -0,170 0,998 @000
80 0,938 0,0002 1,656 366,7 0,035 -366,7 0,999 01,00
90 0,509 0,003 1,248 0,563 1,243 -0,077 0,998 2,000

Dentre os modelos testados o de Cavalcan 12
Mata apresentou os melhores ajustes, com 0s mai
res coeficientes de determinagéd>m,99, e os me- 10k
nores desvios quadraticos médios, DQM < 0,000z
Lisbba (2010) ao estudar a secagem em camada
espuma da polpa de figo-da-india integral adicianad
de 2% de Emustab, 0,5% de Super Liga Neutra e 5
de Extrato de Soja, desidratada a 90 °C encontrc
para este modelo valores dé R 0,99 e DQM =
0,0156.

Verifica-se para o modelo de Page que o paré .
metro K aumentou e o n diminuiu, ambos, com ¢
aumento da temperatura. Nota-se também para ,

- T0°C
- -80°C
—+90°C

Raziio do umidads (adimensional)
-
&

modelo de Henderson & Pabis, que o parametro | ° 5 1o 1= ( o= e =0
A S A Tempo (ain)
aumentou e o parametro a diminuiu com o aumentu o
da temperatura; tal comportamento também foi veri- Figura 5. Cinética de secagem da polpa do fruto do man-

ficado por Kaya et al. (2007) ao estudarem a seca(_jacaru com aditivos com espessura da camada dm&spu

~ : de 1,5 cm para as diferentes temperaturas de secagm
gem de macd, na velocidade de O,Zlm’ﬁas tempe- ajustes pelo modelo Cavalcanti Mata.
raturas de 35, 45 e 55 °C.

Na Figura 5 tem-se as cinéticas de secagem ~

da polpa do fruto do mandacaru com aditivos, comCONCLUSOES

espessura da camada de espuma de 1,5 cm, nas dife-

rentes temperaturas avaliadas com ajustes pelo mo-  As secagens da espuma elaborada com a pol-

delo de Cavalcanti Mata, que foi o que apresenﬂ)u oPa do fruto do mandacaru e aditivos foram influenci

melhores ajustes aos dados experimentais. Este excadas pela temperatura de secagem e espessura da

lente ajuste com o modelo de Cavalcanti Mata tamamada de espuma, ocorrendo a secagem em menor

bém foi observado por Marques et al., (2007) ao detempo na temperatura mais elevada com a menor

terminarem a cinética de secagem do pseudofruto despessura,

caju, nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C, tendo en- ~ Os modelos de Page, Henderson & Pabis e

contrado coeficientes de determinacdo superiores &avalcanti Mata se ajustaram bem aos dados experi-

0,99. mentais das secagens, podendo ser utilizados na pre
dicdo das cinéticas de secagem da espuma elaborada
com a polpa do fruto do mandacaru e aditivos, sendo

Revista Caatinga Mossoré, v. 26, n. 2, p. 10-17, abr.-jun., 2013 51



SECAGEM EM CAMADA DE ESPUMA DA POLPA DO FRUTO DO MHDACARU: EXPERIMENTAGAO E AJUSTES DE MO-
DELOS MATEMATICOS

K. S. MELO et al.

0 modelo de Cavalcanti Mata o que apresentou ogsculentum mill) em camada delgad&etor, Rio de
melhores ajustes para todas as condicées. Janeiro, v. 21, n. 2, p. 5-21, 2011.
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