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Determinou-se varias curvas de secagem para a mandloca
utilizando-se uma estufa com circulagao forgada de ar man-
tendo-se constantes as condigoes deste ar.

Pera determinagac das curvas empregou-se mandioca cortada
em laminas e em raspas com espessura que variaramde 1 a
3amm, procedendo-se o branguesmento com NaCl (solugdo 1% a
97°C por 3 minutos) e Na_ SO, [(solugéoc 0,5% & 18%C por 10
minutos), empregou-se também bandejas com camadas de mate-
rial com espessura de 2 & 4cm. A temperatura de bulbo seco
utilizada durante a secagem foi de 80 e 8S09C.

Também forem cdeterminadas as curves de reidratagdo do mate
rial utilizando agua a 18°C.

As mandiocas que sofreram um brangueamento com NaCl a gquen
te tiveram um tempo de secagem superior apresentahdo tam-
bém caracteristicas bem inferiores (cor, textural guando
comparadas com as mandiccas que sofreram branqueamento com
NaZSDSa frio.

Os reSultados apressntaram um tempo superior de reidrata-
gado para as mandiocas gue sofreram brangueamento com NaCl
a guente e tambén para as laminas de mandioca com espessu
ra de 3mm, guando comparadas com'mandiocas que foram bran-
queadas com'NaZSD3 a fric e que possuiam laminas com es-
pessura de lmm,
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A mandlace 2 um tubérculo de extrema importancia na afs]
tengao de varios produtos alimenticios e industriais. Seu
teor de umidade varia entre 60-65% devido a esta alta per-
ccntagem de umidade a mesma deverd ser processada num pe-
ricdo ds 24 horas apos sua colheita. Estes fatores de umi
dade, tempo, associado ac transporte de grandes quantida-
des de agua contribuem pera dificultar o fornecimento ra-
cional principalmente no periodo de entresafra.

0 referido trabalho tem como principal objetive a de-
terminagao de dados praticos, tais como tempo de secagem,
velocidade de secagem, temperatura otima de secagem, umida
de critica e de equilibrio, dados estes que poderdo ser de
extrema importancia no dimensionamento de secadores, gue
poderac ser instalados préximus a regides produtoras.

A mandiccz & uma matéria prima de industria guimica. O
seu alto teor de amido e baixo custo de produgan a tornam
a fonte mais barata de amido. de que dispormos.(4) A impor
tdncia do estudo da secagem da mandioca liga-se a 3 fato
res: - economia no transporte de matéria prima a longas
distancias: - nao deterioragac da mandioca, per longo pe-
riodo; - utillzagao da farinha crus ou torrada.

Estudo da Matéria Prima

A mandioca & uma raiz tuberosa das mais importantes em
regioes trapicais, e subtropicais e & considerada comg a
maior fonte usaca nos paises de clima tropical em substi-
tuigao a batata.

E cultivada em varias regides da Amdrica Central, Ma-
xico e Brasil.!

A mandicca pertence a familia Euforbiaceae, género Ma-
nihot.

Hoje todas as espécies de mandioca s3o consideradas co
mo variedades da Manihot utilissima.

As variedades de mandioca pudem ser agrupadas em duas
especies principais. Manihot palma a Manihot aipi, ou se
Ja, mandioca amarga e mandicca doce. A diferenga baaica en
tre elas & feita em ?uncao do teor do &cido cianidrica, o
qual comunica a toxidez as ralzes.

As variedades de maior interesse industrial sd3o as to-
xicas para reduzir ac minimo a agao devastadora de animais

e sua resisténcia a insetos e pragas; além disso s3ao mais
precoces e contém maior teor de amido.
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Na tetela I apresentemos @ composigao de algumas vzrie-
dades:

Agua vegetal BO - B65%

Amido e outros cerboidratos 25 a 32%

Dutros componentes 2a 3%

Celulose la 2%

Protéina 0,5a 1%
Um pé de mandioca pode produzir de S a 10 tubsrcul ~

Manihot wutilissima & que contém mais amido na su
ye—————— & :
tuigao e a mais usada sm processos industriais. |
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A partir da raiz seca da mandioca, obtém-se produ:ics di
VErsos.
Tratamos, de acordo com a apresentagao e BrEDErS de

tres produtos distintos:

vamente grandes, secados ao sol.

fpara: Idem, cortada —anualmentes em rodelas
finas, secadas =0 sol.

Raspa:- Idem, em fragrentos reslativamente, secacsas
cialmente, processemerto mecanizado em todos os 3=
tos.

Estes produtos sao conhecidos como: raizes cz cz
seca, ou simplesmente, mandicca seca, para disti a-
ramente em grupo de preodutos de outros. A partic 25
produtos obtém-se produtos integrais, ndo integrzis, ri

nha de mandioca (farinhas culinarias).

Os produtes industriais obtidos saop principai-snts a
partir do amido gque pede ser transformado em varics przzu -
tos de interesse industrial como o amido puro, alcool  =ti-
lico, adogantes (glicosel.(4)

3 - MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas mandioca cortada em laminas de 1Im e
de 3mm de espessura e com 3 a 4cm de diametro, e raspczs de
mandioca com cerca de lmm de espessura e com 1,5cm de com-
primento.
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A mandioca fol deixada de molhe em tonéls com agus cerca
de 48 horas.

0 teor de umidade inicial variou entre 60 - 70%.

A secegem fol realizada por contacto direto e de forma
descontinua utilizando um secador de bandejas com circulagdo
forgada. As bandejas utilizadas foram de fundo perfurado (ti
po telas) com 58 x 58 x 4cm.

Sendo descontinuo o métode utilizado para a secagem consi
deramos que apos carregado o secador & feita a circulagao do
ar de secagem etravés do material, as condigoes deste ar nao
variaram com o tempo.

Forem sfetuacas secagens com temperaturas de bulbo Seco
constantes, proccedendo-se variagdes na espessura do material,
forma do materizl, espessurs da bandeja e diferentes  solu-
goes de brangueznento.

Ourente todec o perlodo de secagem a umidade relativa do
ar manteve-se enire 65 - 70% e sua temperatura em torno de
20%C,

A obterzao ces curvas de reidratagéo foram realizadas uti
lizando-se um Eecker de 1000ml de H.0 a 1B°C para cada expe-
rimentc. Ccloccu-se 100g de mandioca desidratads nos respec-
tivos Beckers, reidratando sem agitagdo por um periodo de
duas horas. Retirou-se 10g de amostra por experimento a ca-
da trintz minutos, determina-se o teor de dgua absorvida a -
través da secagem do material em estufa a 110°C per 3 horas.

4 - RESULTACOS, DISCUSSAD E CONCLUSAD

Na figura I operando em condigoes constantes de secagem
e circulagao de ar representou-se a umidade do solido frente
ao tempo. A figura II relaciona a velocidade de secagem fren
te a umidade, observando-se as curvas obtidas na figura I QE
de-se noter que no principio a umidade da mandicca diminue
linearments com o temoo de secagem (porgac reta da represen-
tagao).

Este periodo de velocidade de secagem constante para a
mandioca foi de aproximadamente duas horas, para as condi-
goes do trabalho. Esta velocidade de secagem constante se
processa z*é ques e umidade da mandioca alcanga o valor crit£
CO, a partir do gual diminui, anulando-se quande =2 umidads
da mardicce atirge o valor de equilibric com o ar nas condi-
gCes cons*zntes e operagdes, quando a umidacde livrs & zera.



Pose To t'nul (Kg)

8 ——as Quadre-

® s Quadre=

A

\ -
37 *——: Quadre- &
\ 4 —a Quadre- D

a

\‘ 4 ——¢ Quadre-

'.'\ 4
s L =
- Bo— i
. \ = =T
':ﬁ'h-_-)c__‘-—-_:;-—-:
1 2 3 L 5 3 7 8
E Tenpo (h)
Figurae I  VARIACAD DE UMIDADE BM RELAGKO AO TEMPO

2,0

gom fKE.f h -2]
n

o r—m
H
@1,0 /
=
'E 4 i Quadre= D
EO,S‘ a #——s Quadre- B
a &
i}
G 7//

«

035 1,0 1,5 2,40 245

% Usidade (Zg de dpuz # Kg de selide sece)

Figura= II VILOCIDATE DE S2CAGEH



Tear de Unldade %
(Xg de agua / Kg de selide soce)

(]

— 3

Velecldade de sscagea (K¢ / h o)

g

= o
o (=]

o
(=1

[
-
%

™
o

2
an

W e t—
a L]
8 ——c:Qurdre=-

i
-
® ——sQuadre~ B

¢ ———aQuadre~ C

0,5 1,0 1,5 2,0 245 7
X Uuidede (Kg de ;gun / Eg de selide sece)

Figura- ITI VELCCIDADE DS SECAGEH

L
L5
1

o——0 Quadre=- B
#—— Quadre- C

A=———a Quadre- D

0,5 1,0 1,5 2,0
PER{0DO DE REIDRATACIO (HORAS)

FICURA-IV~ VELOCIDADE DE REIDRATACIO



Teer de Ualdade ¥

(Kg de sgun / Kg zaterlal seco)

60

£
(=]

b —— .
e ——
L3 _— = .
p—
[ 0 s~—=—u Quadre- A
f——a Quadre- B
0,5 1,0 1,5 2,0
Perfode do Reldratagae (beras)
?15'-.;1-_‘1.

VELOCIDADE CE REIDRATAGIO,



il

A partir dos dados de secagem empregados para a constru
g3o das figuras II e III pode-se obtar os dados de velocida
de de secagem: (- dx/dt) em relagac & umidade.

Nestas figuras estao rep“esentadas duas fases diferen -
tes: uma que corresponde @ um pericdo de velocidade canstan
te e outra a um periocdo de velocidade decrescente.

0 periode de velocidade constante vai desde a umidade
inicial X, até a umidade critica X . D valor da umidade cri
tice depende das condigOes de ar dé secagem e da espessura
do materisl a secar.(8)

0 periodo de velocidade decrescente se extende desde a
umidade critica X_ até a2 umidade final ca mandioca X cujo
valor limite 2 & Umidade de equilibrio, (€] £

Denominamos de tempo critico de secagem a9 tempo neces-
saric para a umidade da mandicca taixar do seu valor ini-
cial até seu valor critico; ne figura IT e IIT este tempo
corresponde ao instante em que a curva de secagem deixa de
Lter um comportamento linear.[4)

Atreves dos dados cbtidos podemos concluir gue gquandgo a
mandioca for desidratada a ums temperatura de bulbc seco

ce 90°C, o tempo de secagem sera aproximadamente 5 horas, fa
zendo-se brangueamento com NaCl (sclu;ao 1%); ou 5 horss
quando utilizou-se Na, S0, (solugao 1%) e de 5 horas para
mandioca desidratada sem o usc de agente de brangueamento.
Com uma temperatura de bulbo seco constante de 809C o tempo
de secagem fol de B horas para a amostre 0, e de 7 horas pa
ra amostra E em virtude da espessura do material na bﬂndejz
ter sido de 4cm. Nas figuras IV e V ohserva-se que a mandio
ca absorve praticamente 100% da umidade gque havia perdido
na desidratagdo em apenas 1 hora.

Observou-se que as mandiocas que sofreram um branquea -
mento com NaCl (solugdo 1% a S79C por 3 minutos). Apresenta
-ram um tempo ce secagem superior apresentando também carac-
teristicas bem inferiores (cor e textura) quando comparadas
com as mandiocas gque sofreram branqueamento com Nazsﬂa [sa-
lugao 0,5% a 18°C por 10 minutos).

Os resultsdos mostraram também que as mandiocas que so-
freram brangueamento com NaCl a guente bem como aguelas com
léminas de espessura de 3mm, =apresentarm um perfodo de rei-
drategao superior as branquesdas com NEZSG3 a frio e com 13
rinas de espessura de lmm.
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QUACRO B

Mandioca em raspas de lmm x 5Scmj; espessura do material na bandeja lcm.

Tempo Pesa  Um'dade X X - dx/dt Temperatura Tamperatura
n Total Total Kg/Kg Médio Bulbo Omido  Bulbo Seco
Kg Kg Kg /hm Twh-%C Tws-%C

0o 1,875 1,225 1,885 24 90
01 1,350 0,700 1,077 R0l oy gl=d a0 50
02 0,990 0,340 0,523 Bz000 L) 42 a0
03 0,810 0,160 0,246 0,385 0,54 42 g0
04 0.725 0,075 0,115 031,80 0z2o 42 90
ns 0,700 0,050 0,077 02A38 b 10 43 a0
0,680 0,040 0,062 gaticy 0.05 43 a0
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Mandioca brangueada com zuumaa_ (solugao 0,5%) a 189C por 10 minutos

ura doe material na bandela Zan.

Laninas de 3mn x 3cm;

Tempo  Peso Unddade X X ~dx /it Temperatura Termpae

h Total Total K 7Ky, Méedio Bulbo Omido Bulbu Seco
Kg Kg Kg/hm2 Twh-?C Tws-70
00 3,255 2,064 1,732 25 80
,562 »
01 2,850 1,659 1,392 Lep e a1 a0
02 2,420 1,228 1,031 £ 212 e £d M 80
03 2,040 0,849 0,712 0.672 1.10 a1 80
04 1,640 0,443 0,376 9,244 1510 il 80
05 1,460 0,269 0,225 0,301 Usan 41 80
06 1,290 0,099 0,083 Q.15 gs50 a1 80
07 1,230 0,039 0,032 e Y03 a1 . a0
0.028

o8 1,220 0,029 0,024 41 an
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