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RESUMO

A batata doce (Ipomoea batatas) e amplamente utilizada na

preparagao de diversos alimentos para alimentagdo humana e
animal e também para a produgdo do alcool.

Neste trabalho, foram determinades varias curvas de seca-

gem para flocos de batata doce utilizando-se uma estufa com
bandejas, com circulagao de ar forgada, mantendo-se cons -
tantes as condigdes deste ar, sendo a temperatura de bulbo

seco utilizada durante a secagem de 40 a 50°2C.

Para a confeccao das curvas nos graficos de secagem, a ba-

tata doce foi fatiada transversalmente em laminas de 1 a
3mm de espessura, sendo espalhadas nas bandejas em camadas

de 3cm e tiveram os seguintes tratamentos: solugao com sul
fito de sédio a 0,2%; solugao com acido eitrico a 0,5%;

imersao em agua quente, solugdo com sulfito de sodio a

0,2% mais imersaec em agua quente e Solugao com sulfito de

sudlo a 0,2% mais solucac de acido citrico a 0,5%.

Estes tratamentos foram realizados com o objetive de  se

obter um produto com caracteristica: e aspecto agradavel bem
come a pesquisa da influencia destes tratamentos na veloci
dade de secagem e tempo para realiza-la.
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Setor de Tecnologia da UFER.
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1.0 - INTRODUGACQ
1.1 - Histérice:
A batata doce é originaria da América, da re-
giaocompresndida do Peru ao México. Seu cultivo é bem ante

rior ao descobrimento da América, mas nac podemos ainda
precisar desde quando. A introdugdo da batata doce para Eu
ropa, Africa, Asia e América do Norte ocorreu em tempos

mais recentes.

1.2 - Classificagao:

A batata doce, Ipomoea batatas (L) LAM, é uma
planta dicotileddnea pertencente a familia das convulvula-
ceas. Esta familia inclui cerca de 45 géneros e 1000 espé-
cies, mas somente a Ipomoea batatas é de importancia econd
mica e alimentar. Existe um grande numero de cultivar de
batata doce. O ndmero & muito maior que para iame e mandig
ca. Muitos desses cultivares também procede-se por meio de
uma geragao sistematica mais resistente, mas um apreciavel
numero deles também, melhora-se por meic de mutagao e hi-
bridagdo natural.

Os cultivares de batata doce tambem diferem um do
outro na cor das cascas dos tubérculos (usualmente branca
escura, amarela ou rosada); a cor da polpa (usualmente bran
ca ou amarela); forma dos tubérculos, forma das folhas,ceu
le e raiz, tempo de maturagao, resisténcia as pragas e di-
versas outras caracteristicas vegetativas.

1.3 - Meio de cultiveo:

Embora tenha seu crescimento em regices da Ter
ras tropicais, subtropicais, subtropicais e temperadas quen
tes, a batata doce é essencialmente cultivada em regioes
quentes, cresce em temperaturas medias de 242G, quando © g
temperatura fica em torno de 109C, o crescimento & severa
mente retardado. A colheita pode sofrer prejuizo pelas gea
das, e este fato restringe o cultivo nas regides tempera -
das para areas com um minimo de clima seco por um periodo’
de 4 a 6 meses.

1.4 - Classificagao botanica:

Tipo: Fanerdgamas
Sub tipo: Angiosperma
Classe: Dicotileddnea
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Ordem: Convulvuliceas
Genero: Ipomoea

Espécie: Ipomoea batatas

1.5 - Descrigcao sumaria:

E uma planta herbacea rasteira pubescente. As
folhas geralmente verdes na parte superior, podendo ser ar
roxeada em alguns cultivares. S3o relacionadas, codiformes
ou quase saginatas, inteiras ou lobadas. Se dispoem alter-
nadamente nos talos. Talos e ramas sao cilindricas varian-
do em comprimento (0,5 a 4,0m de grossg{a) e a coloracao
conforme o cultivar. A inflorescéncia é cimeira e as flo-
res companuladas de coloragEo branca, rosa, vermelha e ro-
xa; sdc pedunculadas e as vezes solitirias. As raizes ~s3o
bem desenvolvidas em comprimento e formam zonas tuberifica
das, cilindricas, elipséides esferdides ou fusiformes, de
coloragdo branca, creme, salmon ou roxa, para pelicula e
polpa.

; . ; = !
Dado a sua riqueza em fecula e acucar sao uti-
lizadas na alimentagao humana e animal.

-1.6 - Utilizagao:

Da batata doce se aproveita ramas e raizes. As
ramas na alimentagdo animal "in natura" ou ensilada.As- rai-
zes sao utilizadas na alimentagio humana, cozida, assada e
frita; na alimentagdo animal, crua ou cozida, sendo prefe-
rencialmente crua para melhor aproveitamento das vitaminas,
e industrialmente, a sua transformacdo fornece diversos pro
dutos tais como xarope, compota, marmelada, raspas, fécula,
dextrina, cerveja, aguardente e alcool.

1.7 - Batata doce como matéria prima:

A produgdo total do pais deste produto, em....
1947 ultrapassou um milhao de toneladas, sendo aproximada -
mente igual a produgdo Rio Grandense de mandioca, A Ipomoea
batatas, é de facil cultivo, dando as condicdes favoraveis
um rendimento de 10 a 12 toneladas por hectare. Nos paises
intertropicais pode chegar excepcionalmente a 20 ou mais to
neladas per hectare. 0 valor da producio por hectare da ba
tata doce aproxima-se muito do obtido com o arroz, de muito
mais difieil cultura, suplantando o do trigo por mais de 50%
e sendo mais de trés vezes superior ao do milho,
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1.8 - Composigao quimica:

A batata doce apresenta uma composigio quimica
aproxlmada de:

gt

e b b o <yt b e e S L e 50 - 81%
Amido‘....................‘....... 8 - 29%
Proteinan ot hie b celienie s iaaaaey. 0,95-2,4%
e Y S e S B e e b 0,63%

BEEENCTETA 1o, re e S S M P 1,8~ 6,4%
Aclicar Eerdlit or R E e s 0,5-2,5%
Carboidratos nac amiliceos........ 0,5-7,5%

| T T BT G S T

M 2 e s e e b 6,88-1,38%

Composigao vitaminica:

A batata doce constitui uma boa fonte de vita
minas. O principal pigmento amarelo da batata doce é o Be
ta-caroteno.

Carotenc.....
Tiamina..
Riboflavina.
Acide nlcotlnlco......
fcido ascdrbico.......

B e s e s ek

1 - 12 mg/100g
0,10mg/100g
0,06 mg/100g
0,90 mg/100g
29 - 40 mg/100g

A fragao do amido & composto de cerca de 1/4
de amilose e 3/4 de amilopectina. Muitos dos amidos sa30
convertidos para maltose durante o cozimento e estes fa-

Zem com que o produto cozido semelhante ou mais agucarado,
pPara gosto e aroma.
P e Ca,

4 vantagem da batata doce sobre a mandicca &
ndo apresentar o acido cianidrico e seu teor de vitaminas.

Os minerais predominantes sio: K, Na,
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2.0 - ASPECTOS TEGRICOS DA DESIDRATAGRO DA BATATA.
2.1 Desidratagac de batata doce:

3 As conhecidas qualidades culindrias de batata do

ce dependem muito da selegado das variedades adequadas para
a desidratagao. Um elevado teor de matéria seca é deseja -
vel, pois assegura um alto rendimento do produto. Entretan
to, nenhuma variedade foi desenvolvida para satisfazer as
necessidades tanto dos plantadores como dos industrializa-
dores da batata doce. Tem sido comprovada a existéncia de
diferenca na qualidade dos produtos finais obtidos com as
diferentes variedades das batatas doce plantadas sob dife
rentes condigoes.

As caracteristicas mais importantes na qualidade
das batatas para a desidratagao sao:

Ty . i :
Alto peso especifico ou conteudo de materia pri-
ma seca;

Textura, cor;

Baixo contetudo de aglcar, especialmente aglicares
redutores;

Alto grau de maturagao;
Relativamente livre de defeitos e
Baixas perdas no descascamento.

0 conteido de aglcares redutores é um dos princi
pais fatores que influem no processamento da batata doce.
As batatas pedem perder muito facilmente a qualidade duran
te a desidratagao, ou escurecer durante o armazenamento do
produto, quando apresentam alto teor de aglcares redutores.
A descoloragdo resulta de reagbes envolvendo amiicidos e
agucares redutores. O nivel de aglicares redutores usualmen
te é baixo na matéria prima madura recém escolhida. Algu -
mas variedades que apresentam elevado teor em aglcares re-
dutores nao sao recomendadas para o processamento.

2.2 - Etapas de preparo para a secagem:

A matéria prima selecionada e considerada ade-
quada para a desidratagdo & submetida a sucessivas etapas'
de preparo para a secagem, como & lavagem, descascamento,a
paracao e inspegso, corte em fatias ou cubo, brangueamen-
to e sulfitagdo.
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A) Lavagem: as batatas doce sao lavadas para

remover as substincias aderentes e reduzir o ntmero de mi-
crorganismos contaminantes na matéria prima. Se a terra a-
derente ndo for removida, ela serd transportada para o
equipamento de descascamento, interferinde nesta operagdo.
Em muitos casos, as batatas sdo conduzidas por canaletas
desde as areas de estocagem até a usina, e a agua tanto pa
ra transporta-las, como meio de limpeza. Este procedimento
€ Gtil na remogdo da terra, bem como na separacao de pe -
dras e gravelos. O0s lavadores de rolos ou cilindros rotati
vos s3o também muito usados, com boa vantagem em lugar dos
canais de lavagem ou em adigdo a estes. Sao utilizados ja-
tos de agua sob pressdo, com colunas de agua proporcional’
ao fluxo de batabas doce Uma 1napenguo prellmlnar imedia—
tamente aaos a lavagem é desejavel para remogao das bata -
tas com serios defeitos ou danificadas mecanicamente,e aipn
da para a ‘emogao de materiais estranhos 1ntrodu21dos pela
colheita mecanica.

B) Descascamento: as perdas no descascamento,

apara;ac e corte podem atingir cerca de 1/3 da matéria pri
.ma utilizada para o processamento de todos os produtos da
batata doce. Por isso, 3 importante considerar os meios de
redugdo, distribuigdo ou utilizacdo dos residuos de batata
duce nas usinas de processamento. 0 descascamento continuo
S preferzvel ao descascamento por batata, devido ac menor
custo de mac de obra. Os tipos de descascamento incluem a-
brasdo, salmoura, chama, soda e vaper e soda sdo os princi
pais metodos utilizados e algumas vezes tém sido combina -
dos. 0 descascamento caustico seco & o mais recente método
desenvolvido para o descascamento com soda e esta pratica-

mente superando os métodos mais antigos.

C) Aparacdo e inspecac; uma aparagao manual
é necessiria para a remocio de casca residual, areas desco
loridas, pontos pretos, machucaduras e defeitos devido a
ataques de insetos, além de outros aspectos 1ndeseJavels ou
1nad9qdados. 0 trabalho de aparagio dependerd da qualidade
da matéria prima que esta sendo processada bem como da efi
ciéncia da operagao de descascamento. A aparacao e a inspe
gdo tem grande efeito sobre o custo total do processamento.
Cuidado especial deve ser tomado no sentido de prevenir a
oxidagdo. A superficie da batata doce deve ser mantida Gmi
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dade por jatos de agua durante a inspecio e a aparagao.,

D) Corte em fatias ou em pedagos de outras for
mas: sao utilizados cortadores mecanicos, que podem ser a-
Justados para cortar em tamanhos e formas variados. Alguma
perda de material acompanha necessariamente o corte,uma vez
que nesta operagdo células sao rompidas e o contefdo celu -
lar é eliminado numa Propor¢do que esta diretamente relacio
nada com o grau de subdivisao.

E) Branqueamento: a batata doce é composta de
tecide vivo que contém numerosas enzimas que desempénham pa
pel no processo metabdlico de todos o0s tecidos vivos. Algu-
nas destas enzimas causam o escurecimento das superficies
cortadas e expostas ao ar; outros envolvidos em transforma-
¢Oes de carboidratos e outros causam hidrélise da matéria
graxa na batata doce. A maioria destas enzimas precisam sar
destruidas ou inativadas pelo calor ou outros meios. Se isso
for feito, os pedacos de batata doce escureceraczo durante a
desidratacao e apresentarao sabor e aroma estranhos durante
0 armazenamento. O branqueamento por vapor ou agua  quente,
cuja finalidade principal é inativar as .enzimas, também re-
duz a contaminagdo microbiana e afeta a reconstituigae do
produto desidratado. 0s tempos de branqueamento podem variar
em torno de 2 a 12 minutos, dependendo da temperatura usada,
tamanho do pedago, carregamento do branqueador, uniformida-
de de distribuigdo do calor no branqueador, variedade e ma-
turagdo das batatas doce. 0 operador seri orientado pela qua-
lidade desejada no produto final, temperatura de descarrega
mento do produto e teste de enzimas para determinar os tem-
pos apropriados para o branqueamento. Se o branqueamento for
proleongado resultara num maior amolecimento do produto re-
constituido e diminui o tempo requerido para a reconstitui-
gdo. A consisténcia do produto varia substancialmente com a
variedade da batata doce e como conteddo de solidos. Assim,
0 grau de branqueamento pode ter um marcante efeito sobre
4 textura, tanto do produto desidratado como do reconstitui
do.

y F) Sulfitag&o: 0 efeito do SO.,no retardamento
do escurecimento n3c enzimico &€ bem conhecido. Também ajuda
na protecao contra a descolorag@o que muitas vezes ocorre.
0 uso da sulfitagao no processamento permite a utilizagao
de temperatura mais altas durante a desidratacao, aumentan-
do a velocidade de secagem e a capacidade das usinas.A uti-
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l1zaqao do scz»alem de influir sobre os custos de produgdo,
tambem afeta a velocidade de reldretagao do produto final.

Tem sido constatado que a desidratagdo lenta, a baixas tem-
petaruas, resulta em produtus duros e pesados, enquanto o
uso de temperaturas mais altas resulta em produtos mais po-
rosos e que reidratam mais rapidamente. O sulfito ou dloxl—
do de enxofre protege o produto do escure01mento nao enzimi
co ou da quelma durante a desidratagdo, como ja foi mencio-
nado, e também aumenta a vida de prateleira durante o arma-
zenamento do produto, mesmo sob condigoes adversas de tempe
raturas. A vida de pratelexra é aumentada nac somente pelo
fato de que oprahmo inicia o armazenamento em melhores con
digoes, mas também porque a velocidade de detérxoragao é
substancialmente diminuida enquanto o sulfito é dissipado.

1.3 - Condigoes de secagem:

A desidratacdo comprende essencialmente duas fases. A
prxmelra durante a qual a umidade livre persista na superf1
cie dos pedagos de batata doce e a taxa de euaporagao va-
ria muito pouco enquanto o teor de umidade vai sendo redu-
zido, é comumente denominada de fase de taxa constante. A
segunda, na qual a difusac da umidade do interior ate a su-
perficie de cada pedago torna—se o fator limitando da velo-
cidade de secagem, e conhecida como fase de taxa decrescen-
te. As velocidades de secagem sao altas durante a primeira'
fase, e o ar com temperatura mais alta pode ser empregado
neste estagio relativamente a fase seguinte. 0 tempo neces—

sario para o produto permanecer na fase de taxa constante a

feta a velocidade de secagem ma fase de taxa decrescente;as
fatias de batata desidratadas rapidamente na faixa de alta
umidade continuam a secar relativamente rapido na faixa de
baixa umidade, porque se tornam porosos e esta estrutura fa
vorece a difusao mais rapxda e esta estrutura favorece a di
fusdo mais rapida da agua. Uma velocidade de secagem ini
cialmente alta tem um efeito benéfico sobre a qualidade do
produto final. A velocidade de secagem também afeta a densi
dade do produto final; em geral, quanto mais rapida a velo-
cidade de secagem, mais baixa serd a densidade. As velocida

des de reidratacao tendem a acompanhar as velocidades de se

cagem.

A secagem continua através da fase de taxa decrescente ,

que é o periodo onde os contetidos de umidade sdo mais bai -
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xos; a velocidade de remocdo de agua torna-se cada vez mais

lenta, a concentragao de reagentes no tecido de batata doce

aumenta, aumentando o perigo de estrago do produte por escu

recimento nZo enzimico. Assim, ¢é desejavel que a temperatu

ra do ar de secagem seja progressivamente reduzida nos ESQQ
gios finais. O tamanho do pedago tem um grande efeito na

velocidade de secagem. Os pedagos mais espessos apresentam

velocidades de secagem mais lentas. Um aumento na espessura

do pedaco de 1/8 para 1/2 polegada reduzira a capacidade do

secador em 902C oumiis. Os pedagos menores sao desidratados

rapidamente em secador do tipo transportador, a temperaturas -
progressivamente mais baixas a partir de 135°C até 80°C, pa
ra atingir teor de umidade de 25-35%. Esta fase inicial de

secagem leva cerca de 1 hora. A redugdo do teor de umidade

para 10-15% leva 2 a 3 vezes mais tempo, & temperaturas de

60-70°C, e o estagic final na fase de velocidade decrescen-

te pode levar de 4-8 horas, dependendo do conteido de umida
de desejada. A dltima parte do ciclo de secagem, com a redu
¢ao dos teores de umidade de 10-15% para 6-8%, é comumente

feita em armazenamento com circulagao de ar geralmente a 40-
602C.

1.4 - Escurecimento ndo enzimico:

Seria o estrago pelo calor. InvestigagOes realizadas'
nos ultimos estagios da desidratagao, durante a secagem fi-
nal, levaram a concluir que:

A) A velocidade de escurecimento aumenta expo-
nencialmente com a temperatura, aumentando aproximadamente
de 5,3 vezez para cada 10°C de elevagao da temperatura do
ar durante a secagem final;

B) A umidade do ar ndo tem efeito apreciavel na
velocidade de escurecimento;

C) A espessura do pedaco tem um efeito aprecii
vel sobre a velocidade de escurecimento. A redugdo da espes
sura de 3/16 para 1/8 reduz o tempo de secagem em cerca de
30-50%;

D) A adig3o do sulfito reduz a velocidade de
escurecimento em cerca de 25-30% em relagdo ao produto nao
sulfitado. Assim, permite trabalhar com temperatura do ar
aproximadamente 72C mais alta, para o escurecimento ter a
mesma velocidade do material nao sulfitado. Estas observa -
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goes foram feitas para cubos contendo 280 a 350 ppm de SO,
apés a secagem;

E) A velocidade de escurecimento & usualmente proporcio
nal ao conteudo de aciicares redutores.
3.0 - MATERIAIS E METODOS
3.1 - Lavagem:

A matéria prima utilizada constitui foi batata
doce previamente pesada a qual foi submetida a uma lavagem
com jatos de Agua fria com a finalidade de se retirar as
sujidades aderidas.

3.2 - Fatiamento

Em seguida procedeu-se o fatiamento transfer -
sal apresentado diametros variaveis, visto serem os tubér-
culos de formas irregulares onde dividimos este peso em fa
tias de 1 e 3 mm de espessura.

3.3 - Pré-tratamentos
As fatias antes de serem levadas ao secador
foram submetidas previamente aos seguintes tratamentos:
1 - Tratamento em uma solugdo com sulfito de sédio a 0,2%.
2 - Tratamento em uma solugdo com &cido citrico a 0,5%.
3 - Tratamento com imersio em agua quente.

4 - Tratamento em solugdo com sulfito de sodio a 0,2% e i-
mersao em agua quente.

5 - Tratamento em solucdo com sulfito de sédio a 0,2% e so
lugao de acido citrico a 0,5%.

Estes tratamentos foram realizados com o objetivo de
se obter um produto com caracteristica e aspecto agradavel,
bem como procurou-se pesquisar a influfncia destes trata -
mentos na velocidade de secagem e tempo para realiza-la.

Inicialmente foram submetidas as fatias com lmm de es -
: 5 = :
pessura e a uma imersac em agua quente durante 3 minutes.

0 outro tratamento feito com as fatias de 1 mmfoi subme
tida com uma solugio de acido citrico a 0,5% durante 20 mi
nutos. :
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Os tratamentos subsequentes censistiram de fatias com
Imm de espessura numa solugio de sulfito de sédio a  0,2%
durante 20 minutos, onde se submeteu entao fatias de 1lmm
num banho de imersdo a quente durante 3 minutos e a 972C,
e fatias com lmm numa solugZo de acido citrico a 0,5% du-
rante mais 20 minutos.

As batatas doce fatiadas com espessura de 3mm foram
também submetidas aos tratamentos descritos anteriormente,
sendo que este peso foi dividide em 3 partes e realizadas
da seguinte maneira:

- batata doce fatiada com 3mm fol submetida a um banho de
imersdo em agua a 972C durante 3 minutos.

- batata doce fatiada com 3mm foi tratada com solugdo de
acido citrico a 0,5% durante 20 minutos. ?

- batata doce fatiada com 3mm de espessura foi tratada com
solugdo de sulfito de sodio a 0,2% durante 20 minutos.

3.4 — Escorrimento

Em seguida a realizagZo deste tratamento foi en-
tao retirado das cubas e deixadas escorrerem para entao se
rem colocadas nas bandejas que iriam ser levadas ao seca -
dor.

3.5 - Secagem

A secagem foi realizada por contacto direto e de
forma descontinua utilizando-se um secador de bandejas com
circulagao forgada.

As bandejas utilizadas foram de fundo perfurado
(tipo tela) com 58x58x&4cm. ;

Sendo descontinuo o método utilizado para a seca
zem consideramos que apos carregado o secador & feita a
circulacao do ar de secagem através do material, as condi-
¢oes deste ar ndo variaram com o tempo.

Foram efetuadas secagem com temperatura de bulbe
seco constantes, procedendo-se variagdes na espessura do
material a forma do material, espessura na bandeja e dife-
rentes solugbes de branqueamento.

Durante todo o periodo de secagem a umidade rela
tive. do ar manteve-se entre 65 - 70% e sua temperatura em
tornc de 20%2C.
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Batata dace submetida a imersac em agua quente por

QUADRO 1

3 minutos a 97¢C - fatias

de 1lmm, espessura do material na bandeja lcm.

Tempo Peso Umidade X X ; @.x /dT 5 Tenp mﬂmﬁmﬁm Temperatura
h Total Total Kg/Kg Medio Kg/h m Bulbo Umido  Bulbo Seco
Kg Twb 2C Tws__2C

(0[0] 2,300 1,794 3,545

2,5 1,580 1,074 vl 2,83 2,11 14 50

25 1,420 0,914 1,806 1,96 0,47 39,5 50

4,5 1,250 0,744 1,470 1,61 0,50 42,5 50

b5 1,120 0,614 1,213 1,34 0,39 42,5 50

6,5 0,890 0,384 0,758 0,99 0,68 45,5 50

s 0,560 0,054 0,012 0,39 0,98 45,5 50




29

0s Sk (0] 0] €T'0 LOT'0 SO0 0950 S'g

05 S'ap 05°T 790 9pT ‘0 PLO'0 08570 SL

05 §'5% OL‘D BE'T PEL’T PLS°0 080T 59

05 S'zh 05°0 6L°T 8291 Pe8'0  OEE’'T GG

05 S‘er 0g ‘0 €02 SP6°T 860 060’1 Sy

0s 568 0s'0 82’2 zer'e PLO'T  0BS'T S'g

05 7L L9'T 662 6EV T REZE TR a7 g'e

SPSE oL T 00t ‘g 00

Js SML D5 QAL S5

0285 oalngd  optup ogrog w /B3y orpap By by E=RTe AR d=RTo) A q

eanjeisduisy eanjezadumy, ¢ LP/Xp- x X apeptuy 0S3d odwa,

*woT efspung eU [BLIZ3EW Op EBInSSadss

‘U] 9p SeT3L) ODTIITD OPIIR WOD ojualielel) OB BRTIAUGNS 2D0p Bleleg

¢ odavno



30

QUADRO 3

Batata doce submetida a tratamento com sulfito de sédio a 0,2% durante 20 minutos
o imersac a 97°C e 3 minutos. Fatias de lmm, espessura do material na bandeja 1 cm.

Tempo Peso Umidade X RS ...m.MEHw Temoera ﬂ._mnm_ Temperatura
h Total Total Kg/Kg . Medio Kg/b m Bulbo Umido  Bulbo Seco
Kg : Twb 2C Tws 2C

00 0,800 0,624 3,545

2,5 0,600 0,424 2,977 2,977 0,59 14 50

355 0,490 0,314 1,784 2,096 0,30 39,5 50

4,5 0,400 0,224 1,272 1,528 0,30 42,5 50

5o 0,310 0,134 0,761 1,016 0,30 42,5 50

6,5 0, 300 0,124 0,704 0,732 0,03 45,5 50

o 0, 250 0,074 0,420 Q0,562 0,15 45,5 50

8,5 0,200 0,024 0,136 0,278 0,15 45,5 50
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Batata

minutos e dcido citrico a 0,

matarial na bandeja lcm.

QUADRO 5

Joce submetida a tratamento com sulfito de sédio a 0,2%
52 durante 20 minutos - Fatias de lmm espessura do

durante 20

Tempo
h

00

205
2k
4,5
53
6,5
)

Peso Umidade X X h@MhmHm Temperatura Temperatura
Total Total Kg/Kg Médio Kg/h m Bulbe Umido Bulbo Seco
Kg/Kg Twb 2C Tws 2C

0,700 0, 546 3,545

0,250 0,096 0,623 2,084 133 14 50
0,220 0,066 0,428 0,525 0,08 39,5 50

0, 200 0,046 0,298 0,363 0,06 42,5 50
0,190 0,036 0,233 0,265 0,03 42,5 50
0,180 0,026 0,168 0,200 0,03 45,5 50
0,165 0,011 a,071 0,119 0,04 4505 50
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QUADRO 7

Batata doce submetida a tratamento com écido citrico a 0,5% durante 20 minutos.

Fatias de 3mm sspessura do material na bandeja lcm.

Tempo P=so Umidade x X -3%/dT Temperatura Temperatura
h Total Total  Kg/Kg Médic  Kg/h m Bulbo Umido Bulbo Seco
Kg : Twb 2C Tws 2C
00 1,430 1,115 37539
255 1,200 0,885 2,809 3,174 0,70 14 50
3,5 1,050 0,735 2,333 2,571 0,45 3975 50
4,5 0,860 0,545 A9 30 2031 0,60 42,5 50
5,5 @750 05435 1,381 1,555 0,30 42,5 . 50
6,5 0,600 0,285 Q,905 1,143 0,45 45,5 50
TS -0,400 0,085 0,270 0,587 0,60 45,5 50

8,5 0,350 0,035 9,111 0,190 0,15 45,5 50
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4.0 - RESULTADOS E CONCLUSAQ

No grafico I operando em condigoes constantes de seca
. ~ : it
gem a circulagao do ar representou-se a umidade do  solido
frente ao tempo.

0Os demais graficos relacionamos a velocidade de seca-
gem frente a umidade, observando-se o comportamento em rela
cdo ao grafico I, podemos notar que a principic a umidade
da batata doce diminui linearmente com o tempo de secagem.

A partir dos dados de secagem empregados para a cons-
trugac das figuras, pode-se obter os dados de velocidade de
secagem (-dX/dT) em relagiao a umidade.

Podemos notar que os graficos que relacionam a veloci
dade de secagem, apresentam uma variacao ocasionada na sa-
perficie das fatias de batata doce que provocam uma difusi-
dade de ar—agua, o que provoca uma irregularidade quanto a
velocidade de secagem.

Atraves dos dados obtidos podemos concluir que quando
a batata doce for desidratada a uma temperatura constante de
bulbo seco a 50%C, o tempo de secagem serd de aproximadamen
te de 7 horas, fazendo-se branqueamento com acido citrico -
(solugao a 0,5%) o tempo de secagem de 8 horase o branquea-
mento com sulfito de sodio a 0,2% o tempo de secagem foi de
8 horas, e sem branqueamento o tempec de secagem foi de 7 ho
ras.






