MODELOS MATEMATICOS APLICADOS A SECAGEM DE Allium fistulosum L.
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RESUMO: Neste trabalho foi estudada a secagem da cebolinha em um secador de leito fixo, com
espessura de camada igual a 2,0 cm e velocidade do ar de secagem de 1,8 m s'. Os modelos
matematicos de Page, Henderson & Pabis e Logaritmica foram ajustados aos dados experimentais.
Observa-se que os modelos estudados se ajustam bem aos dados experimentais, podendo ser aplicados
na predicdo da secagem de cebolinha, sendo que o melhor resultado encontrado foi para o modelo
matemadtico de Page.
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ABSTRACT: In this work was studied the chive drying in a fixed stream drier, with layer thickness
equal to 2.0 cm and air speed of drying equal to 1.8 m s'. The mathematical models of Page,
Henderson & Pabis and Logarithm had been adjusted to the experimental data. It is observed that the
studied models present a great adjust to the experimental data, and they can be applied in the
prediction of the chive drying, with the mathematical model of Page presenting the best adjust.
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INTRODUCAO: A planta de cebolinha tem folhas cilindricas e fistulosas, com 30 a 50 cm
de altura, de coloragdo verde escura, tendendo para o glauco (EMBRATER, 1980); produz
pequeno bulbo conico, envolvido por uma pelicula résea, com perfilhamento e formacao de
touceira (Filgueira, 2000). A cebolinha comum (Allium fistulosum L.), origindria da Sibéria, e
a cebolinha (Allium schoenoprasum), origindria da Europa continental, sdo condimentos,
muito apreciados pela populagcdo e cultivadas em quase todos os lares brasileiros. Existem
métodos empiricos, tedricos e semitedricos para se descrever matematicamente o processo de
secagem. O método empirico € utilizado para andlise de secagem usando-se dados
experimentais, que podem ser determinados em laboratério e na utilizacdo da andlise
adimensional; geralmente, este método se baseia nas condi¢des externas de secagem, ndo
fornecendo indicacdes sobre o transporte de energia e massa no interior do produto, muito
embora forneca informacgdes préticas para elaboracdo de projetos (Fortes & Okos, 1980). O
processo de secagem visa a retirada parcial da dgua da semente, através da transferéncia
simultanea de calor do ar para a semente e de massa, por meio do fluxo do vapor d'dgua, da
semente para o ar (Foust et al., 1982). Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a



influéncia de temperaturas na secagem de cebolinha desidratada com um espessura de 2 cm em um
. . . -1
secador de leito fixo, com velocidade do ar de secagem de 1,8 ms™.

MATERIAL E METODOS: Os dados experimentais foram realizados no Laboratério de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA) da Unidade Académica de
Engenharia Agricola, da Universidade Federal de Campina Grande, PB. Utilizou-se cebolinhas
adquiridas no comércio local. As amostras foram selecionadas, lavadas e picadas. Para a secagem do
produto foi utilizado um secador de leito fixo com velocidade do ar de 1,8 m s, com camada de 2,0
cm de espessura. As temperaturas de secagem foram 50, 60, 70 e 80 °C. Os dados experimentais foram
expressos na forma de razao de umidade (RU):

em que:

X - umidade absoluta, base seca, bs

Xe - umidade de equilibrio, bs

Xo - umidade inicial, bs

Os ajustes dos dados experimentais foram realizados utilizando-se o programa computacional
Statistica versdo 7.0 e os modelos matemadticos utilizados foram Page (1) e Henderson & Pabis (2) e
logaritma (3). Para se determinar o melhor ajuste de cada equagdo aos dados experimentais foram
utilizados os coeficientes de determinacao (R?).

Tabela 1 - Modelos matematicos aplicados as curvas de secagem

N° Equacio Nome do Modelo
1 RU =exp(—Kt") Page*
2 RU = a*exp(—Kt) Henderson & Pabis*
3 RU =a*exp(=Kt)+c¢  Logaritmica*
Akpinar (2005)

RESULTADOS E DISCUSSAO: Na Tabela 2 encontram-se os valores estimados dos pardmetros
dos modelos de Page, Henderson & Pabis e logaritma, para cada temperatura estudada, bem como os
coeficientes de determinacdo (R*). Analisando os dados experimentais verifica-se que, todas as
equagdes podem ser usadas como modelo de ajuste das curvas de secagem de cebolinha por
apresentarem valores de R” superiores a 98%. Por serem de natureza empirica, essas equacdes s6
podem ser utilizadas para predizer dados de secagem para as condi¢des de temperaturas e velocidades
do ar de secagem estudadas. Observa-se que dos modelos testados o de Page foi o que apresentou os
melhores ajustes para o coeficiente de determinacao.



Tabela 2. Parimetros e coeficientes de determinagdo dos modelos ajustados para todas as

temperaturas

Modelos Temperatura (°C) K Parametros N R’ (%)
50 0,171002 0,651579 99,87

Page 60 0,094438 0,835106 99,91

g 70 0,159561 0,731429 99,97

80 0,267350 0,660560 99,99

Temperatura (°C) A K R*(%)

Henderson 50 0,944819 0,033796 98,34
& Pabis 60 0,989234 0,056164 99,27
70 0,979675 0,070989 99,07

80 0,991388 0,108082 99,26

Temperatura (°C) A K C R* (%)

o 50 0,936470 | 0,038448 | 0,029347 99,15
Logaritmica 60 0,977582 | 0,060291 | 0,01930 99,72
70 0,967544 | 0,076301 | 0,018617 99,38

80 0,977917 | 0,114985 | 0,016315 99,52

Analisando as curvas de secagem da Figura 1, verificou-se que a cinética de secagem foi influenciada
pela temperatura, a aplicagcdo de temperaturas mais elevadas reduz significativamente o tempo
necessdrio para secar a cebolinha, ou seja, para um mesmo tempo de processo, quanto maior for a
temperatura do ar, maior € a taxa de secagem. Observa-se que a perda do conteiido de umidade € bem
répida no inicio do processo de secagem, cuja estabilizacdo para a temperatura mais baixa (50 °C)
ocorre num perfodo de tempo de aproximadamente 160 min, e para a temperatura mais alta (80 °C) a
partir de aproximadamente 70 min, indicando que a temperatura € a varidvel de maior influéncia no
processo. Este comportamento foi observado por Yoshida & Menegalli (2000), Prado et al. (1999) e
Almeida et al. (2002), secando milho superdoce, timaras e algaroba, respectivamente.
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Figura 1. Curvas de secagem ajustadas pelo modelo de Page



CONCLUSOES: Verificou-se que a cinética de secagem foi influenciada pela temperatura e que
dentre os modelos analisados o de Page ajustou melhor os dados experimentais apresentando
coeficientes de determinacio (R?) superiores a 99%. .
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