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RESUMO - A operagao de secagem ¢é definida como a separagdo da agua de uma substancia pela
aplicacdo de calor, sendo executada a transferéncia de agua e substancias volateis para uma fase
vapor. Esta operacdo unitaria esta presente em diversos processos da engenharia de alimentos.
Neste trabalho sera apresentada a atividade de secagem de alimentos que fez parte da oficina
Multidisciplinar em Engenharia do Projeto Alimentando Talentos (Edital Capes/DEB n. 033/2010), em
parceria com o Grupo PET de Engenharia de Alimentos e o Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo
Von Borell Du Vernay, esta atividade de extensdo visou ampliar o contato entre escola e
Universidade, mostrando aos alunos do ensino Médio e ensino Técnico conceitos matematicos,
montagem de experimentos e suas aplicagbes através de ferramentas computacionais. Buscando
estimular o estudo de Ciéncias, através da percepcado de sua aplicabilidade na matematica, fisica e
importancia das ferramentas computacionais, além de introduzir o estudante no ambiente académico,
motivando-o a ingressar neste meio. Esta atividade consiste em uma etapa experimental, onde os
alunos do Colégio foram ao laboratério de engenharia de alimentos da UEPG e realizaram a secagem
das frutas banana e maca, retirando dados experimentais da umidade ao longo do tempo para
construcéo da curva de secagem. Etapa computacional que consiste em plotar e avaliar os resultados
obtidos para cada equipe e discuti-los na forma de seminario, onde os alunos puderam verificar as
variagdes de resultados, devido aos erros experimentais que podem. Com o desenvolvimento desta
atividade os alunos conseguiram visualizar alguns conceitos estudados no ensino médio de forma
pratica e aplicados para engenharia de alimentos.
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Introdugéao

O Projeto Alimentado Talentos do Programa Novos Talentos do Edital Capes/DEB n.
033/2010 aprovado em 2010 visa investir em Novos Talentos da Rede de Educagédo Publica para
inclusdo social e desenvolvimento da cultura cientifica por meio de atividades extracurriculares para
alunos e professores das escolas da rede publica de educagao basica. As atividades deverao ocorrer
nas dependéncias de universidades, laboratérios e centros avancados de estudos e pesquisas,
buscando o aprimoramento e atualizagcado de professores e alunos da educagao basica.

Na Atividade Il (Oficina Multidisciplinar em Engenharia) os alunos do PET (Programa de
Educacéo Tutorial) de Engenharia de Alimentos da UEPG auxiliaram a Professora responsavel na
montagem dos experimentos que foram realizados por alunos de ensino médio do Colégio Estadual
Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay (Colégio Borell), nas oficinas sobre conceitos
matematicos e fisicos e suas aplicagdes na engenharia de alimentos através de ferramentas
computacionais.

Um dos experimentos realizados foi o processo de secagem de frutas: maga e banana para
elaboragdo de suas curvas de secagem. Abordando conhecimentos de fisica, matematica, além de
técnicas de laboratério e demonstrando os diferentes tipos de equipamentos que podem ser
utilizados, de acordo com o produto requerido.

Antes de irem ao laboratério os alunos tiveram uma revisdo dos conceitos importantes
envolvidos no experimento, como evaporagdo, secagem, umidade, equipamentos utilizados e seu
funcionamento como a estufa com controle de temperatura.

A desidratagdo ou secagem de um alimento (sdélido ou liquido) é a operagédo de remocao de
agua, ou de qualquer outro liquido na forma de vapor, para uma fase gasosa insaturada através de
um mecanismo de vaporizagao térmica, numa temperatura inferior a de ebulicdo. Esta desidratagéo é
realizada através de calor produzido artificialmente em condi¢cées de temperatura, umidade e corrente
de ar cuidadosamente controladas. O ar € o mais usado meio de secagem dos alimentos. O mesmo
conduz calor ao alimento, provocando evaporagao da agua, sendo também o veiculo no transporte do
vapor Umido literalmente do alimento. A secagem pode ser natural ou forgada.

Os procedimentos de eliminagcdo da umidade dos diversos alimentos n&do sao faceis. Para
tanto, deve-se controlar rigorosamente os principios fisico-quimicos sobre a agcdo da agua nos
alimentos. Durante o processo de secagem, um dos problemas que pode ocorrer € o escurecimento
do produto devido a agdo das enzimas. A escolha adequada do equipamento de desidratagao é
fundamental, para a obteng¢édo de um produto final adequado e de boas caracteristicas e conservagao
do mesmo.

EQUIPAMENTOS DE DESIDRATACAO: Existem diversos tipos de desidratadores. A escolha
de um determinado tipo é ditada pela natureza do produto que vai ser desidratado, pela forma que se
deseja dar ao produto processado, pelo fator econémico e pelas condicdes de operagdes
(STRUMILLO E KUDRA, 1986).

De acordo com Strumillo e Kudra (1986), os equipamentos de secagem podem ser
classificados de acordo com o fluxo de carga e descarga (continuo ou descontinuo); pressao utilizada
(atmosférica ou vacuo); métodos de aquecimento (direto ou indireto); ou ainda de acordo com o
sistema utilizado para fornecimento de calor (convecg¢ado, condugdo, radiacdo, ou dielétrico). Os tipos
de secadores podem ser citados abaixo:

e Secadores de Bandeja

e Secadores de Esteira

e Secadores Pneumatico - "Flash Dryer"

e Secagem por "Spray Dryer" — Atomizagao

e Secadores de Alimentos Liquido

e Secadores de Leito Fluidizado

Para obter os dados para a curva de secagem, os alunos desenvolveram uma desidratagao
simples em uma Estufa com circulagdo de ar regulada em 60 °C.

Objetivos
Elaborar uma curva de secagem utilizando a ferramenta computacional Microsoft Office Excel
e Origin, analisando os dados da desidratagdo das frutas banana e maga.
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Metodologia

A atividade foi desenvolvida em etapas conforme descrito a seguir:

Revisdo dos conceitos envolvidos de fisica, matematica; Exposicdo dos tipos de
equipamentos utilizados e produtos na industria de alimentos; Discussédo do fluxograma e
etapas do processo de secagem; Videos exemplificando a produgao de banana desidratada e
tomates secos como fonte de renda;

Aquisicdo de dados experimentais atividade desenvolvida no laboratério de centro de
tecnologia alimentar da UEPG, onde os alunos divididos em equipes preparam os alimentos
banana e maga e fizeram a secagem dos mesmos em uma estufa com circulagdo de ar
regulada em 60°C, anotando os dados de umidade ao longo do tempo;

Tratamento dos dados experimentais, a partir dos dados obtidos de umidade e tempo as
equipes construiram as curvas de secagem em Excel e Origin e fizeram uma apresentagéao,
discutindo os resultados na forma de seminario.

Resultados

Os alunos do Colégio Borell vieram até as dependéncias da UEPG e tiveram uma revisao dos

conceitos e aplicagdbes dos mesmos na engenharia de alimentos. Para posteriormente realizar a
secagem dos alimentos nos laboratérios do Centro de Tecnologia Agroalimentar (CTA) do
Departamento de Engenharia de Alimentos da UEPG. A Figura 1 apresenta os alunos no laboratério
durante o desenvolvimento do experimento.

Figura 1 — Alunos realizando a experiéncia

Legenda: Alunos do Curso Técnico em Quimica do Colégio Borell realizando o experimento

de secagem no laboratério do CTA.

Durante o experimento os alunos acompanharam a perda de umidade, para maga e banana

usando duas placas de Petri para cada fruta. Com os dados experimentais preencheram as Tabelas 1
e 2 presentes no roteiro entregue aos mesmos. A Tabela 1 apresenta os valores de secagem com o
peso da Placa de Petri, a Tabela 2 apresenta o valor real da umidade perdida, sem o valor da placa
de Petri, valores obtidos por uma das equipes.
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Tabela 1 — Valores das secagens com o peso da Placa de Petri

Peso da placa vazia (PPV): 42.23¢g 44 .849g 41.769g 40.379g
Banana Maca

Peso da placa com: 62.51g 69.18g 60.31g 53.30g
Secagem 1: 60.70g 67.999 59.09¢g 52.21g
Secagem 2: 59.62g 66.95¢g 57.469g 51.28¢g
Secagem 3: 58.67¢g 66.07g 55.71¢g 50.41g
Secagem 4: 57.769g 65.28g 54.29g 49.48¢g
Secagem 5: 57.07g 64.31¢g 53.17¢g 48.60g
Secagem 6: 56.42¢g 63.61g 51.769g 47.779

Fonte: Autor.

Tabela 2 — Valores a serem plotados na curva de secagem

Eixo x (tempo em min) Eixo y - Banana Eixo y - Maga

0 20.28¢g 24.34q 18.55¢ 12.93¢
20 18.47g 23.15¢g 17.33g 11.84g
40 17.39g 22.21g 15.70g 10.91g
60 16.449g 21.23g 13.95g 10.04g
80 15.53¢ 20.449g 12.53g 9.11g
100 14.849 19.47¢g 11.41g 8.23¢
120 14.19¢ 18.77g 10.00g 7.40g

Fonte: Autor.

Com os dados experimentais de secagem obtidos os alunos foram até o laboratério de
informatica do Departamento de Engenharia de Alimentos da UEPG e trataram os dados
experimentais, avaliando os erros para posterior constru¢do das curvas de secagem no Excel e
Origin. O Gréafico 1 apresenta a curva de secagem obtida por uma das equipes e plotadas no Origin.

A discussdo dos resultados foi apresentada na forma de seminario, onde os alunos
discutiram as diferengcas para cada equipe, os possiveis tipos de erros. A Figura 2 ilustra a
apresentagao feita no laboratério de informatica por uma aluna.
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Grafico 1 — Curva de secagem
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Fonte: Autor.

Figura 2 — Aluna mostrando sua apresentacao

Legenda: Aluna apresentado seus resultados para o grupo no laboratério de informatica.

Conclusoes

O desenvolvimento desta atividade permitiu aos alunos do ensino médio conhecerem a
atuacdo de um engenheiro de alimentos e conhecerem as instala¢gdes do curso de engenharia de
alimentos da universidade, através do desenvolvimento de atividades praticas, com intuito de aplicar
conceitos ja estudados na escola e novos que sao abordados no curso de engenharia. Além disso, foi
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abordada a incluséo social e digital, um assunto amplamente discutido atualmente e que é um dos
objetivos do Projeto Novos Talentos, e bastante trabalhada nesta atividade. O PET apdia essas
atividades de extensdo porque acredita ser o melhor meio para conhecer a realidade fora da
Universidade. Conclui-se que ao término da atividade todas as etapas foram concluidas com sucesso
e a oficina ampliou os conhecimentos dos alunos na engenharia e também na sua formagéo pessoal.
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