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ESTUDO DA INFLUENCIA DE PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS E DE TRANSPORTE
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(Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

A aglomeracdo € um processo de aumento do tamanho de particulas e pode ocorrer pela
formagdo de pequenos granulos gerados por meio da colisdo e aderéncia entre particulas
unitarias, ou pela formagdo de uma camada em torno de um nucleo, no qual as particulas
colidem. A forca de ligacdo pode ser proveniente das forgas de van der Walls ou eletrostaticas,
ou pela formacdo de pontes sélidas, geradas a partir de sintese quimica, cristalizacdo ou
adi¢do de um liquido ligante (DACANAL, 2005). A pectina comercial € constituida de pectina,

mas com uma fracdo consideravel de acglcar (¥ 30%). Logo, no seu processo de
aglomeracao, dois possiveis mecanismos podem estar acontecendo: a aglomeracéo da propria
pectina e pela acdo do aclUcar que em contato com a agua forma pontes de ligacdo. Assim,
decidiu-se estudar a aglomeragcdo da pectina pura e da sacarose separadamente. Para o
processo de aglomeracgéo do aglcar e da pectina foi utilizado o mesmo aparelho construido por
Dacanal (2005). Com o objetivo de verificar se o aclcar é o responsavel pelo processo de
aglomeracao foram utilizadas solucfes de sacarose, de diferentes concentracdes, como agente
ligante. De uma maneira geral, o processo apresentou alto rendimento e aumento significativo

no diametro médio da particula, o que expressa a eficacia da aglomeracéo.
Aglomeracéo - Leito fluidizado - Sistemas particulados



	ESTUDO DA INFLUÊNCIA DE PROPRIEDADES FÍSICO-QUÍMICAS E DE TRANSPORTE NOS MECANISMOS DE AGLOMERAÇÃO DE PÓS ALIMENTARES EM LEITO FLUIDIZADO 

