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Resumo:

          A quitosana, copolímero &#946;-(1-4)-D-glucosamina, é um polissacarídeo derivado da quitina, que é

encontrada em abundância na natureza, principalmente na carapaça de crustáceos e resíduos de camarão. O

estudo da secagem de alimentos em camada delgada é utilizado para a determinação experimental dos

parâmetros que caracterizam a operação, obtendo-se assim um melhor domínio do processo, como também, um

maior conhecimento dos fundamentos dos mecanismos envolvidos. Os modelos empíricos obtidos a partir da

secagem em camada delgada contribuem efetivamente para o conhecimento das características da secagem dos

materiais. O objetivo deste trabalho foi a caracterização da secagem de quitosana em camada delgada, e a análise

de correlações empíricas para representar os dados experimentais. O secador utilizado nos experimentos foi o

descontínuo de bandeja perfurada, com escoamento do ar paralelo às amostras. As amostras foram preparadas a

partir de pasta de quitosana, esta foi convertida na a forma de pellets cilíndricos com 5 mm de diâmetro. Foram

medidas as massas das amostras a cada 10 minutos até o fim da secagem. A temperatura do ar de secagem foi

60°C e a carga da bandeja 4 kg/m2. A partir destes dados foram construídas as curvas de secagem da umidade

adimensional das amostras em função do tempo e de taxa de secagem em função da umidade do material.

Também foram construídas as curvas do adimensional de água livre em função do tempo, e estes dados foram

ajustados segundo os modelos de Lewis, Brooker, Page e Overhults. A umidade final da quitosana foi de 7% b.u.

ficando dentro da faixa comercial (5 a 8%b.u.). A secagem teve duração de 250 minutos apresentando o período

transiente, o período de taxa constante, e dois períodos de taxa decrescente, sendo que a secagem, até a umidade

comercial, ocorreu principalmente no primeiro período da taxa decrescente. Todos os modelos representaram os

pontos experimentais de forma satisfatória, e apresentaram coeficientes de determinação maiores que 95%,

entretanto o modelo escolhido para representar os dados foi o de Brooker com R2=0,998, pois este modelo

possui significado físico e possibilita o cálculo mais correto  da difusividade efetiva, quando igualado ao modelo

difusivo. As constantes de secagem para o primeiro e segundo períodos de taxa decrescente foram 0,044 e 0,022

min-1 respectivamente. A difusividade efetiva de umidade no primeiro período taxa decrescente foi 3 vezes

maior que a do segundo período. 


