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INTRODUCAO

A agua presente nos alimentos pode se apresentar de duas maneiras diferentes: dgua ligada e
agua livre, a soma destas duas corresponde a umidade do produto. A 4gua livre esta fracamente
ligada aos solutos e esta disponivel para reagdes fisicas, quimicas e microbiologicas, sendo entdo
a principal responsavel pela deterioracdo dos alimentos (MARCINKOWSKI, 2006). Uma maneira
de preservar os alimentos ¢ reduzir a quantidade de dgua livre através da secagem, existem diversas
vantagens em realizar a desidratacdo tais como: aumento da vida util do produto, facilidade no
transporte e comercializagdo, o processo de secagem ¢ econdmico € ha redugdo nas perdas pos-
colheita (CELESTINO, 2010).

O conteudo de umidade de um alimento durante a secagem pode ser observado através de curvas de
secagem, onde amostras sdo retiradas de tempos em tempos ¢ a umidade do produto ¢ determinada
(CELESTINO, 2010). Este trabalho tem por objetivo a obtencdo de curvas de secagem para as
cultivares de batata-doce Amélia, Beauregard, Cuia e Rubisol.
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Para o desenvolvimento do trabalho foram utilizadas as cultivares de batata-doce Amélia,
Beauregard, Cuia e Rubisol, cultivadas no Instituto Regional de Desenvolvimento Rural (IRDeR/
UNIJUI) do municipio de Augusto Pestana — RS, sob condi¢des agroecoldgicas. Para a desidratacao
das raizes, estas foram lavadas, cortadas em palitos e desidratadas em uma estufa com recirculagao
de ar a temperatura constante de 70 °C até atingirem umidade proxima a 10%. Durante a secagem as
bandejas com as raizes, eram pesadas a cada hora para estimar a umidade remanescente nas raizes e
assim poder construir as curvas de secagem, onde foi plotado a umidade versus o tempo de secagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 pode ser observada uma curva de secagem caracteristica onde o segmento AB representa
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o periodo que o alimento esta se adaptando as condigdes do meio sendo que a sua temperatura atinge
um valor constante, durante o periodo BC a superficie exposta do alimento esta saturada e nao ha
resisténcia para a evaporacgao da agua, este periodo € mais longo porque a agua que esta na superficie
vai sendo substituida pela que esta no interior do alimento. O ponto C corresponde ao fim do periodo
de secagem constante e a partir deste ponto ja hé resisténcia para evaporacao. A partir do ponto D a
velocidade de secagem ¢ decrescente e diminui até que a umidade de equilibrio seja atingida e entdo
ndo existe mais a possibilidade de evaporagdo, e o processo de secagem cessa (CELESTINO, 2010).

Figura 1 — Curva de secagem caracteristica
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Fonte: Principios de secagem de alimentos, CELESTINO, 2010.
A seguir nas figuras 2,3,4,5 estdo as curvas obtidas no experimento realizado neste trabalho.

Figura 2 - Curva de secagem da cultivar Rubisol
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Fonte: os autores.
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Figura 3 - Curva de secagem da cultivar Amélia
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Fonte: os autores.

Figura 4 - Curva de secagem da cultivar Cuia
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Fonte: os autores.
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Figura 5 - Curva de secagem da cultivar Beauregard
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Fonte: os autores.

Os estudos de transferéncia de calor e massa envolvidos no processo de secagem possibilitam
estabelecer o0 mecanismo de migracdo interna de umidade, além de possibilitar o estabelecimento
da taxa de secagem, através destes parametros ¢ possivel avaliar, projetar e também otimizar
um processo de secagem (ALVES, 2014). Braga (2007) determina que alguns fatores tais como
temperatura, velocidade e umidade do ar podem ser otimizados para obter produtos de melhor
qualidade.

CONSIDERACOES FINAIS

As curvas obtidas da secagem das batatas podem ser utilizadas na otimizacdo do processo e também
na melhora da qualidade do produto final, onde fatores como temperatura utilizada na secagem e
também velocidade desta podem ser melhorados e assim um processo mais eficiente € um produto
de maior qualidade podem ser obtidos.
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