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Introducéo

O aracgazeiro (Psidium cattleyanum Sabine), vulgarmente conhecido como araca,
araca-do-mato, araca-do-campo e araca-amarelo, € uma espécie pertencente a familia
Myrtaceae, encontrado em estado nativo no Brasil, desde Minas Gerais até 0 Rio Grande do
Sul (MATTOS, 1989). Esse fruto tem se destacado por apresentar quatro a sete vezes mais
vitamina C que outras frutas citricas, se mostrando grande potencial para o processo de
industrializagdo (MANICA, 2000).

Com o significativo crescimento da Agroindustria, o aproveitamento de residuos como
a casca e as sementes demandam solugbes para agregar um valor comercial, para isso se faz
necessario a conservacdo do produto. A secagem é uma alternativa que pode ser utilizada
como um método de preservacdo, sendo fundamental no sistema de producdo para se obter
um produto de boa qualidade, reduzindo o teor de d4gua atraves do aumento da temperatura a
ser desidratado, promovendo a evaporacdo da agua, enquanto a circulagdo do ar remove a
umidade evaporada, diminuindo dessa forma, as reacGes bioquimicas de degradacéo
(CELESTINO, 2010).

O conhecimento das curvas de secagem é de fundamental importancia para o
desenvolvimento de processos e dimensionamento de secadores. Através desse estudo é
possivel estimar o tempo de secagem, o gasto de energia e determinar as melhores condi¢des
de operacdo (VILELA; ARTHUR, 2008). Diante do exposto, o objetivo desse trabalho é
estudar a cinética de secagem do fruto aragd-amarelo, nas temperaturas de 50, 60, 70 °C
através de ajustes aos modelos matematicos de Page e Midilli.

Metodologia

O trabalho foi realizado no Laboratério de Engenharia de alimentos (LEA), da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus Campina Grande, PB.

Foram utilizados frutos de araca-amarelo, oriundos do municipio de Areia, PB, 0s
quais foram previamente lavados e sanitizados. Os frutos foram cortados de forma transversal
em quatro partes utilizando uma faca de ago inoxidavel, e as sementes foram retiradas de
forma manual. As amostras foram dispostas em cestas teladas de peso conhecido e em seguida
colocadas no secador para secagem com circulacdo forcada de ar nas temperaturas de 50, 60,
70 °C. As cinéticas de secagem, em triplicata, foram obtidas através da pesagem, em
intervalos regulares até massa constante, conhecendo-se o teor de &gua inicial. No final das
secagens foram determinadas as massas secas e calculados os teores de dgua de acordo com
IAL (2008). O conjunto de bandejas-amostras foram pesadas em balanga semi analitica.

Com os dados experimentais obtidos foi calculado a razdo do teor de agua que € a
relacdo entre o teor de agua U, em base seca (g), o teor de agua de equilibrio Ue, base seca (g)
e o teor de &gua inicial Uo, base seca (g). Os modelos matematicos de Page (1949) (RX=exp(-
k*t**n) e o de Midilli et al (2002) (Rx=a*exp(-k*t**n)+b*t) foram ajustados aos dados
experimentais. Para o ajuste matematico dos dados experimentais foi utilizado o programa
computacional STATISTICA versdo 7.0 (STATSOFT,

2004) por meio da analise de regressdo nao linear. Para
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analisar a qualidade do ajuste do modelo matematico, utilizou-se como critério o coeficiente
de determinacdo (R?) e o desvio quadratico medio (DQM).

Resultados e discussao

As curvas de cinética definem bem o processo caracteristico de secagem dos frutos de
acaracé-amarelo. Observou-se que o processo foi fortemente influenciado pela temperatura e
que a perda do teor de agua mostrou-se mais rapida nos primeiros minutos do processo, ou
seja, a medida que a temperatura eleva-se o tempo de secagem diminiu evidenciando a maior
velocidade de retirada da agua. Peske et al (2003) afirma que a utilizacdo de temperaturas
elevadas permite uma secagem mais rapida porém pode provocar diferenca no teor de agua
entre a periferia e o centro da semente, gerando um gradiente de pressdo possivel de causar
danificacdo mecénica.

Verificou-se durante a secagem de araca-amarelo que o pardmetro “k” (constante da
taxa de secagem) para o modelo de Page aumentou com a elevacdo da temperatura,
apresentando respectivamente valores iguais a 0,006292, 0,009546 e 0,010138; assim como 0
parametro “n” sendo 1,077613, 1,088867 e 1,185961 para as temperaturas de 50, 60 e 70°C
respectivamente. Ja para 0 modelo de Midilli et al, o pardmetro “k” foram iguais a 0,005644,
0,008782 e 0,009765 o “n” foram iguais a 1,097472, 1,105141 e 1,193723; para 0 parametro
“a” (0,988705, 0,989680 e 0,994631) e 0 parametro “b” (-0,000001, -0,000001 e -0,000003)
para as respectivas temperaturas. A constante “k” cresce em valores absolutos com o aumento
da temperatura devido a maior taxa de secagem chegando ao teor de agua de equilibrio em
menor tempo de submissdo do produto ao ar de secagem, ou seja, quanto menor a energia de
ativacdo maior ser4 a difusividade da 4gua no produto (CORREA et al, 2010).

Observou-se que os modelos matematicos de Page e Midilli se ajustaram bem aos
dados experimentais representando bem o processo de secagem, com coeficiente de
determinacdo (R2) superiores a 0,99 e desvio quadratico médio (DQM) inferior a 0,01. Dentre
0s modelos testados o que melhor se ajustou foi 0 modelo de Midilli nas trés temperaturas
estudadas, em que apresentou R2? igual a 99,94; 99,98 e 99,96% e DQM 0,008, 0,009 e
0,0067 para as temperaturas de 50, 60 e 70 °C, respectivamente. Resultados semelhantes a
estes, em que o0 modelo matematico de Midilli foi o que melhor descreveu o comportamento
da secagem foram encontrados para a secagem da polpa de goiaba em camada em espuma por
MACIEL et al. (2016) e na cinética de secagem da pimenta Cuari do Para por REIS et al.
(2011). Madureira et al. (2011) ao estudarem a secagem da polpa de figo-da-india com
formulacdo de 20% de amido modificado encontraram valores de 99,98% para a temperatura
de 70°C para 0 R2. O tempo de secagem deste trabalho foi 780, 660 e 480 minutos para as
respectivas temperaturas: 50, 60 e 70 °C.

Conclusdes

O tempo de secagem de araca-amarelo diminuiu em fungdo do aumento da
temperatura de secagem. Os modelos de Page e Midilli et al. se ajustarem bem aos dados
experimentais da secagem, podendo ser utilizados para predicdo das cinéticas de secagem nas
temperaturas de 50, 60 e 70 °C, no entanto o modelo de Midilli et al. apresentou melhores
ajustes.

A constante de secagem “k” aumentou com a elevacdo da temperatura do ar de
secagem, mostrando a diminuicdo das resisténcias internas de secagem com 0 aumento da
temperatura.
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