Secagem de cubos de mamao: cinetica de degradacao de \
acidorascorbico e de transferencia de massa
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U@@F@@]@]@g)@ O modelo de Fick nao apresentou um ajuste preciso, devido as

simplificacoes consideradas. Porém, €& possivel observar que em
temperaturas altas o valor da difusividade tem um aumento
significativo com o aumento da velocidade do ar, e 0 mesmo nao
ocorre nas temperaturas baixas.

A secagem € um método de conservacao de alimentos, aumentando
sua vida util através da reducao da atividade de agua. Por ser um
processo que emprega transferéncia de calor, ha perdas de nutrientes
termo-sensiveis . Para se avaliar a cinética de perda de qualidade

nutricional, foi utilizada a vitamina C. Tabela 1. Difusividade efetiva da secagem de cubos de mamao. (1,0 m/s)

: T (°C) D, x 10%% (m?/s) R? E (%)
Metodologia 40 32 0,96 19.6
Neste trabalho foi estudado o processo de secagem de cubos de 50 4.0 0,95 383

mamao (Carica papaya L.), variedade Formosa, em um secador de
leito fixo. Foram realizados 8 ensaios experimentais variando-se a
velocidade do ar (1,0 e 1,32 m/s) e a temperatura (40, 50, 60 e 702C). 70 44 0,88 70,0
Em intervalos pré-determinados no ensaio, as amostras foram
pesadas para a analise da cinética de transferéncia de massa e
determinacao da difusividade efetiva pelo modelo difusional de Fick

(CRANK, 1975), e retiradas para a determinacao de teor de acido 40 30 0,97 47,7
ascorbico (BENASSI e ANTUNES, 1988).

60 5,0 0,95 60,/

Tabela 2. Difusividade efetiva da secagem de cubos de mamao. (1,32 m/s)

T (°C) D_; x 1019 (m?/s) R? E (%)

50 4,9 0,96 47,6
. ~ 60 /7,0 0,93 35,7
Resultadas e Discussao
70 9,7 0,93 69,6
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. T vazdes diferentes de ar, na mesma em geral, se diminui o tempo de
tempo (min) temperatura. o secagem e o tempo de exposicao
Figura 2. Secagens e predito pelo modelo difusional a2 | S 3 fonte de calor Com isso ha a
de Ficka 1,32 m/s ~ _ _
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g 5 A Do ponto de vista nutricional, a melhor condicao de processo seria a de
o0 e o000 ey e utilizacao de baixas temperaturas, e a vazao de ar pouco afetaria a
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