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PALAVRAS-CHAVE: Secagem, Coentro, Modelo Matematico

INTRODUCAO

Coentro, sendo um material perecivel bioldgicaipaede processamento para a
sua retencéo de longo prazo. A secagem preveratesiatacdo do material através da
reducdo do teor de umidade, atuando negativamentio@as as reaccdes quimicas,
bioquimicas e crescimento microbioldgico, permibinalssim que a conservacao de
plantas para um tempo mais longo (Park et al, 2007)

A secagem diminui a velocidade de deterioracao d@mal por meio da reducéo
do teor de umidade, atuando negativamente na agficerizimas pela desidratacéo,
permitindo a conservacdo das plantas por maior der@pm a eliminacdo da &agua,
aumenta-se o percentual de principios ativos eat&ela massa seca (Silvia & Casali,
2000).

MATERIAIS E METODOS

O material estudado (Coriandrum sativum) foi cordprao mercado local,
cuidadosamente selecionados, de remover manualnasnigartes doentes e pecas
danificadas, bem como caules e raizes e qualquer ga outra planta ou material
estranho. Imediatamente apds a preparacdo, o ald@risubmetido ao processo de
secagem a temperaturas diferentes, nomeadamerfteC5@0 ° C, 70 ° C, 80 ° C,
utilizando uma bandeja secas. A velocidade do aedagem foi de 1,0 m / s, umidade
relativa do ar em condi¢bes ambientais na cidadeetta de Santana, Bahia e secador
com seis bandejas quadradas de 30 cm de largaiajanento das folhas das bandejas
foram feitas com peso total constante de 300 @ Bstssa foi atribuida, equitativa e
exclusivamente nos trés caixas centrais. Esta &gatomada a fim de suprir as
deficiéncias do equipamento durante a operacdo.amsstras foram retiradas a
intervalos de 30 minutos e embalados em recipiehtsnéticos para posterior
determinacdo da humidade de acordo com o métodisstituto Adolfo Lutz, 2008. Os
dados experimentais foram submetidos a um tratamaatematico para o estudo do
seu comportamento.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a secagem o alimento absorve o calor doente, que fornece o calor
latente necessario para evaporar a superficiewdn (&gllows, 2006). Os dados indicam
a influéncia da temperatura de funcionamento doptene a umidade do material
bioldgico. A figura abaixo mostra o grau de dedaffdao do coentro deixa como uma
funcdo do tempo e da temperatura. A partir delsedando-se a curva de tempo versus
grau de desidratacdo € possivel notar que, a tatperde 60 ° C, por exemplo, o
tempo necessario para a realizacdo do teor de dmidkesejado (8,0%) é de
aproximadamente 140 minutos. Esta temperaturastailleida com base na manutencéo
da qualidade organoléptica do produto como a campostos aromatizantes
responsaveis pela caracteristica do produto, &xéic O teor de umidade de 8,0% foi
assim estabelecida devido ao fato de haver coniezagjgo do produto neste valor de
umidade.
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Figura 1- Grau de desidratagdo em diferentes temperaturas.

Os resultados obtidos para a energia livre de Gilnisam que o processo é
mais espontanea com valores aumento da tempegatarapo de incubacéo. Durante a
unidade de operacdo de secagem observa-se nodaiojgeracao de que o material tem
uma elevada quantidade de agua néao ligada e énéati evaporado. No entanto, no
final do processo de agua é fortemente limitadgyerequer uma quantidade maior de
energia. Nesta condicdo, a forca motriz do procésste a zero, como a umidade do
produto se aproxima do teor de umidade de equilibri
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Figura 2 - Umidade em fun¢&o do tempo e temperatura.

A partir destes resultados é possivel que os \&aldes energia de activagéo
diminui com o aumento do tempo de secagem a umpetatura elevada, devido ao
aparecimento de estruturas avaria, com elevadéneradpara a libertacdo de agua. Isto
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por sua vez deve explicar os resultados obsenagastir da fraccdo espécies obtidas
para esta transicao estrutura.
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Figura 3 - Energia livre de Gibbs em fun¢éo da temperatura em diferentes tempos de secagem.

Imediatamente apds a inser¢do da substancia na acadearsecagem a
temperatura do solido ajustada para atingir umapéeatura de estado estacionario.
Durante o curto periodo de material taxa constagteecida atinge a temperatura de
bolbo umido. Em seguida, o material tem teor dedad® critico, a superficie de
coentro permanece perto da lampada molhado do sgadgem e no final da constante
de velocidade tomar o lugar do efeito de arrefentmedevido a evaporagcdo da agua.
Finalmente, durante a taxa de diminuicdo, a conaitiage o teor de umidade de
equilibrio. Neste passo, considerando as condig@@agidas, observa-se que a taxa de
circulacdo de 4gua de dentro da folha para a dogedo alimento torna-se menor do
que a taxa a qual a adgua se evapora para a atmesgfmrindante. Tais consideracdes
podem ser também obtidas a partir dos resultadesromona figura a seguir para AV.
(Foust et al, 1982).
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Figura 4 - Relacdo da velocidade de secagem como b  inbmio tempo x temperatura.
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CONCLUSAO

O comportamento do material biol6gico e processodefierminadas a partir do
pressuposto de tratamento matematico. envolvendotransicdo de estado entre duas
estruturas de alta e baixa tendéncia para libertdedagua No entanto, para determinar
as condicdes Otimas de processo que é necessaaiex@andir o estudo, incluindo
fisico-quimica, andlise sensorial, bem como o cestergético do equipamento para
correlacionar todos as variaveis, obtendo-se urdypoode alta qualidade de aplicacéo
aplicacdes tecnologicas.
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