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INTRODUCAO

O mirtilo (Vaccinium spp.) € um fruto que contém uma quantidade
significativa de compostos bioativos e, como todo alimento, esta sujeito a
deterioracao devido a microrganismos, cuja proliferacao esta direta
ligada a quantidade de agua presente no alimento.

Uma das técnicas mais utilizadas para a remocao de agua dos alimentos
secagem, processo no qual ha perda de agua por difusao devido ao ca

gqual € submetido. Assim ha inibicdo dos microrganismos deter
aumento da vida de prateleira do produto, além da reducao de g
possibilidade de consumo em qualquer época do ano.

A modelagem matematica entra neste contexto conferindo a equacge

rege o processo, permitindo assim o calculo do resultado desejado s

necessidade de constantes experimentos.

OBJETIVOS
* Obter o tempo de secagem para 70 °C, 80 °C e 90 °C.

» Obter curvas de secagem.

 Verificar qual modelo matematico melhor se aplica aos processos.

MATERIAIS E METODOS

b coo0000

200 g — secador (bandeja).

Intervalo entre pesagens:
15 min.

Diferenca de massa <1 g:
finalizacdo da secagem.

» Calculo de Taxa de Secagem e Umidade — Curvas
» Calculo de MR — MR x tempo

» Analise dos Modelos:

Newton MR = exp(-k-f)
Page MR = exp(- k-t")
Henderson e Pabis MR = a-exp(-k-i)

Logaritmico MR = a-exp(-k't) + C

» Analise dos valores do Coeficie
Erro Médio (RMSE) e Cr] padrao (¥

 de Secagem:




