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Introducéo

A macambira, cujo nome cientifico Bromelia laciniosa Mart. Ex Shult é uma planta da
familia das Bromeliaceae, do género Bromelia que esta presente nas areas secas do Nordeste
brasileiro, desde a Bahia até o Piaui. Tem raizes finas, caule de forma cilindrica e folhas
distribuidas em torno do caule, rizomas e raizes, muito ramificadas, as folhas fornecem fibras
e 0s rizomas contém grandes reservas de dgua e sdo amilaceos (GARCEZ et al., 2014).

Segundo Lima (1996) a parte utilizada da macambira séo as folhas e o pseudocaule
(cabeca) na alimentacdo de bovinos, caprinos e suinos quando queimados. E também utilizada
para a fabricacdo de subprodutos farindceos para os anos de seca mais acentuada. Na sua
bromatologia € composta de 41,65% de amido, 7,32% de minerais em sua raiz, 4,9% de
proteina bruta em sua parte aérea. Este tubérculo é uma boa fonte para alimentacdo humana,
uma vez que apresenta teor de proteina proximo as farinhas de milho e arroz, boa fonte de
amido e minerais (BESSA, 1982; VAINSENCHER, 2010).

Portanto, devido a sua consideravel potencialidade agricola e nutricional a exploracao
do seu rizoma na elaboracdo de produtos alimentares com valor agregado pode representar
alternativa viavel para a alimentacdo humana e de significancia ecologica, econdmica e social
para a regido do semiérido.

Com base no exposto, propde-se uma tecnologia relativamente barata e de facil acesso
como é o caso da secagem em forno de micro-ondas (FMO). Esta operacdo de secagem
consiste no aquecimento por micro-ondas promovendo um campo eletromagnético que
interage com o material como um todo, promovendo também uma diminui¢do do tempo de
aquecimento, e aceleracdo no transporte de dgua, uma vez que ocorre a geracao de calor
interna e absorc¢do diferenciada pelas regides mais imidas do produto (RIBEIRO, 2013).

Assim, este trabalho objetivou avaliar a cinética de secagem em FMO e ajustar
modelos matematicos aos dados experimentais do processo de secagem do rizoma da
macambira, a fim de gerar um produto desidratado viavel do ponto de vista tecnolégico e com
possibilidade de aplicacdo na alimentagdo humana.

Metodologia

A macambira foi colhida no més de marco de 2017, no sitio de Bom Sucesso, cidade
de Sossego, Paraiba. Posteriormente conduzidas para o Laboratério de Bioquimica e
Biotecnologia de Alimentos (LBBA), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG),
Centro de Educacdo e Saude (CES).

Inicialmente foi determinado o teor de agua (TA) pelo metodo 012/1V, Instituto
Adolfo Lutz (ZENEBON et al., 2008), sendo os resultados, em base Umida, expressos em
porcentagem.

A matéria-prima, os rizomas da macambira, cerca de 100 gramas, foram submetidos a
lavagem em agua corrente e em seguida com auxilio de uma faca de aco inoxidavel retiraram-
se as partes indesejaveis e foi triturada em um liquidificador doméstico.

Para a secagem das amostras foi utilizado um FMO
doméstico da marca Eletrolux, modelo MEF28, 220V,
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capacidade de 18 L, poténcia maxima de 700 W e frequéncia micro-ondas de 2450 MHz.

Foram realizadas cinéticas de secagens em FMO dos rizomas utilizando poténcia de
100%, com posterior pesagens repetitivas de forma continua em diferentes intervalos de
tempo, sendo de 1 em 1 minuto para os 10 primeiros minutos e mais 6 minutos, até que as
amostras atingissem peso constante. O experimento foi realizado triplicata.

As curvas de secagem foram obtidas pela conversdo dos dados referente a perda de
agua no parametro adimensional (razéo do teor de dgua, RX), para a secagem dos rizomas da
macambira.

Os dados experimentais de secagem dos rizomas foram ajustados aos modelos
matematicos utilizados para representacdo da secagem de produtos agricolas, Newton
(CORREA et al., 2007), Midilli (MIDILLI et al., 2002), Page (PAGE, 1949), Henderson e
Pabis (HENDERSON; PABIS, 1961) e exponencial de dois termos (SHARAF-ELDEE et al.,
1980).

Os critérios usados para determinacdo do melhor ajuste dos modelos aos dados
experimentais foram: coeficientes de determinacdo (R?) e o desvio quadrético médio (DQM).
Quanto mais proximo da unidade for o valor do R2 e menor o valor de DQM, melhor o ajuste
do modelo aos dados experimentais.

As curvas de cinética e o ajuste dos diferentes modelos utilizados neste estudo foram
feitas no software Statistica 8.0, pelo método Quase-Newton, com o qual também foram
determinados os parametros de cada modelo.

Resultados e discussao

Realizou-se estudos, com modelos matematicos, com os valores obtidos durante a
cinética de secagem dos rizomas da macambira em FMO, em que foram obtidos pardmetros
de R2 de 0,9497, 0,9585, 0,9784, 0,9849 e 0,9912 e DQM de 0,1024, 0,0931, 0,0676, 0,0565 e
0,0431 para os modelos de Newton, Henderson e Pabis, Exponencial de dois termos, Page e
Midili, respectivamente.

Dentre os modelos que apresentaram melhor ajuste aos dados experimentais, 0 modelo
de Midilli foi selecionado por se ajustar adequadamente aos dados de secagem dos rizomas da
macambira em FMO, pois apresentou maior valor de coeficiente de determinacéo R2 (0,9912),
e menor valor de DQM (0,0431), sinalizando, uma representacao satisfatéria do processo de
secagem.

O tempo de alcance do teor de agua de equlibrio deste estudo foi de 16 minutos,
apresentando tempos inferiores quando comparado a secagem convectiva do miolo da
macambira, uma vez que este apresentou um tempo minimo de 75 minutos por Portela (2014).
Os dados deste estudo encontram-se também inferiores a pesquisa realizada por Pessoa
(2015), que ao analisar a cinética de secagem em camada delgada da bréactea da macambira
em sua maior temperatura de 56°C apresentaram equilibrio em 170 minutos de secagem.

Conclus6es

Dentre os modelos matematicos ajustados ao processo de secagem dos rizomas da
macambira em FMO, o modelo de Midilli, apresentou os maiores coeficientes de
determinacéo e menores desvios quadraticos medios.

Pode-se também constatar a importancia da realizacdo da secagem dos rizomas
utilizando a tecnologia de FMO, pois esta operagéo significa uma relevante reducao no tempo
de secagem das amostras, indicando uma economia energética e maior eficiéncia do processo.
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