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Resumo

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) conhecida popularmente também como aipim e
macaxeira, € um tubérculo originario da América do Sul. Entre as processadoras de raizes de
mandioca, as industrias de fécula de mandioca s&o as mais modernas do Brasil, esta fécula
pode ser utilizada na fabricacdo de diversos produtos. O objetivo deste trabalho é avaliar quais
modelos matematicos existentes na literatura que melhor representa a cinética de secagem da
fécula de mandioca com secagem em temperaturas diferentes. A cada teste cinético foram
testados 0 modelo de Henderson e Pabis, Page e Newton. As analises foram realizadas no
Laboratdrio de Matérias Primas e Processamento de Biodiesel (LMPPB) da Universidade do
Estado de Mato Grosso (UNEMAT). A matéria prima foi adquirida no municipio de Barra do
Bugres - Mato Grosso- Brasil. As mandiocas foram higienizadas em &gua corrente até
eliminacdo total das impurezas, em seguida raladas manualmente em ralador doméstico. A
polpa foi higienizada sucessivas vezes para a separacdo da fécula e o bagaco, com o auxilio de
peneiras. ApoOs obter a fécula, esta foi higienizada novamente para a retirada de possiveis
impurezas, e entdo foi realizada a desidratacdo. A secagem das féculas de mandioca foram
realizadas em estufa de circulacdo forcada de ar em trés temperaturas distintas de 60° 70° e
80°C durante 80, 75, 60 minutos respectivamente. Para andlise da cinética de secagem é
considerada as variaveis de umidade do produto, tempo de secagem, coeficiente de secagem e
0s parametros dos modelos utilizados. Com as curvas de secagem realizadas, os dados obtidos
foram entdo confrontados com o0s modelos matematicos. Entre os modelos estudados, 0s
modelos de Page e de Henderson e Pabis apresentaram bons ajustes da cinética de secagem
da fécula de mandioca, sendo que o modelo de Page foi o escolhido pois apresentou as
melhores correlacbes e menores erros. Nas temperaturas de 60°, 70° e 80°C obtiveram
respectivamente as correlacdes de 0,974 (e erro de 0,56), 0,998 (erro de 0,21) e 0,999 (com
erro de 0,27).
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