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Introducéo

O facheiro € uma cactacea que internamente o caule apresenta cor amarelada, um
parénquima armazenador de agua e um cilindro vascular (tecido de transporte), responsavel
pela nutricdo do vegetal, Guizzo (1994), de ampla aplicacdo, sendo destinado para a
fabricacdo de doces e compotas até biscoitos e paes, podendo ser uma nova fonte de renda
para comunidades carentes e um atrativo para a gastronomia exoética Silva et al. (2005).
Entretanto, por ser um produto com teor de agua relativamente elevado, a medula do caule
de facheiro precisa ser avaliada quanto ao seu comportamento quando submetida a
secagem, em razao de que este tipo de processamento é importante para a exploracéo
comercial deste produto Lima et al. (2006). A secagem é um complexo processo que
envolve transferéncia de calor e massa, sendo que o transporte de umidade, do interior para
a superficie do material, pode ocorrer na forma de liquido e/ou vapor, dependendo do tipo
de produto e do percentual de umidade presente. Na industria alimenticia, a secagem tem
por finalidade a reducédo do conteddo de umidade a niveis em que o desenvolvimento
microbiano e as reagbes quimicas de deterioracdo sejam reduzidos a quase zero, além
disso, a secagem tem a vantagem de facilitar a conservacdo dos alimentos, prolongar a vida
de prateleira, reduzir substancialmente o volume do produto, facilitar e reduzir o custo do
transporte, promover a estabilizagdo fisico-quimica, e agregar valor econémico ao produto
final Com o objetivo de se obter um produto de melhor qualidade e visando obté-lo em um
menor tempo, vem-se utilizando cada vez mais pré-tratamentos, que sao etapas que
antecedem o processo de desidratacdo e que tem por finalidade a conservacgdo de atributos
fisicos, nutricionais, e, no caso da desidratacdo, reduzir a resisténcia da superficie do
produto ao transporte de agua. Sabendo-se que os efeitos da secagem alteram as
propriedades fisicas e quimicas do produto e que estes, por sua vez, afetam o processo de
transferéncia de calor e massa, é fundamental se conhecer os seus efeitos e o seu controle
Farias et al. (2002). Os pré-tratamentos sao etapas realizadas, que antecedem o inicio do
processo de secagem, tendo por finalidade a conservacdo de atributos fisicos (cor) e
nutricionais, modificacéo fisica no produto, e, no caso da secagem, reduzir a resisténcia da
superficie do produto ao transporte de agua. Para Sunjka e Raghavan (2004), os pré-
tratamentos podem ser classificados em fisicos e quimicos. Os quimicos consistem na
imersao do produto em solugdes quimicas (geralmente solucdes alcalinas ou solucdes
acidas de oleato de ésteres) de concentracao especifica por um determinado tempo. Os
fisicos consistem na aplicacéo de operagdes mecanicas de descascamento, abraséo e furos
na superficie do produto, aplicacdo de pulsos elétricos, corte em formato de cubo, placa ou
cilindro, branqueamento. O processo de secagem, além disso, é regido por varios fatores
dos quais pode-se citar a temperatura, velocidade do ar de secagem, a umidade inicial, a
geometria do produto, etc. Dentre estes fatores, a influéncia da geometria do produto na a
obtencédo do produto desidratado tem sido pouco estudada, e desta forma avaliar o efeito
desta variavel na obtencdo da farinha do facheiro é de fundamental importéncia para o
processamento desta cactacea, haja vista do seu potencial de aplicacdo na indlstria de
panificacdo. O efeito da geometria na secagem de produtos agricolas foi estudado para
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cogumelo shiitake por Sampaio e Queiroz (2006) e para tomate por Camargo e Queiroz
(2003).

Objetivo

Este trabalho foi realizado com o objetivo de estudar a cinética de secagem da medula do
cladédio de facheiro, definir o melhor tipo de corte para a obtencédo da farinha do facheiro,
bem como determinar os coeficientes de difusividade efetiva.

Material e Métodos

O presente trabalho foi conduzido no Laboratério de Armazenamento e Processamento de
Produtos Agricolas da Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, Campina Grande,
PB. Utilizou-se como matéria-prima o cladédio de facheiro (Cereus squamosus) Figura |
proveniente do Municipio de Boqueirdo, PB. Os cladédios ao serem recepcionados no
laboratério foram lavados em agua corrente, mergulhados em solucdao de hipoclorito de
so6dio a 200 ppm, durante 20 min para posteriormente serem lavados para a retirada do
excesso de cloro. Apos a limpeza, os cladddios foram selecionados manualmente a fim de
se obter a medula do cladddio sob a forma de polpa processada e rodela, com espessura de
5 mm. As duas amostras, cerca de 120 g, foram colocadas em bandejas de vidro, e, no caso
da polpa, espalhada uniformemente com espatula de aco inoxidavel para formar uma
camada fina de 5 mm de espessura. A secagem foi realizada em estufa de circulacéo de ar
nas temperaturas de 60, 70 e 80 C. Durante a secagem se fez o acompanhamento da
perda de massa, pesando-se as bandejas em intervalos de tempo de 15 em 15 min
até atingir peso constante. Como critério para definir a melhor forma de corte utilizou-se
as curvas de secagem e o coeficiente de difusividade efetiva, obtida a partir da solugéo
analitica da equacao da segunda lei de Fick (Eq.1) para placa plana Cranck (1975).

:Mt_Me :£¥ 1 exp-(2n+1)2><2><D X—t (Eq.1)
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Onde Def é o coeficiente de difusividade efetiva (m? s™), L é a espessura da camada (m), t &
o tempo de secagem (seg) e n é o numero de termos da série (n=5).

Resultados e discusséo

Conforme pode-se observar na Figura lll, as curvas de secagem das polpas e das rodelas
da medula do cladédio do facheiro, apresentam uma perda de umidade do produto com uma
taxa quase constante, do tempo zero ao tempo de 14000 segundos, para as temperaturas
de 70 e 80 C, e ao tempo de 22000 segundos para a temperatura de 60, indicando na
temperatura de 80 T maior efeito da temperatura de secagem em relacdo as demais.
Resultados semelhantes foram obtidos por Krokida et al. (2003), ao determinarem a cinética
de secagem de alguns vegetais (batata, cenoura, cebola, tomate, pimentdo, cogumelo e
milho) a 65, 75 e 85 °C; e por Chaves et al. (2003) ao avaliarem a secagem de fatias de
berinjela nas temperaturas de 50, 70 e 90 °C. A medula do cladddio do facheiro processada
sob a forma de polpa apresentou maior taxa de secagem. Diante destes resultados pode-se
observar, ainda, que o processo de secagem ocorre em duas etapas. A primeira dar-se pela
evaporacao da agua livre na superficie das amostras para 0 meio externo e a segunda pela
evaporacdo da agua do interior das amostras para a camada mais externa. Além disso,
pode-se observar na Figura lll que o processo de secagem nao tem a difusdo como o Unico
meio de migracdo da umidade, desta forma determinar o coeficiente de difusividade efetiva
(Def), o qual considera todos os mecanismos de migracdo de umidade é de fundamental
importancia para a descricdo do processo de secagem Zogzas et al. (1996). Silva et al.
(2004) também observaram duas fases distintas na secagem do cladddio da palma
forrageira, e atribuiram este comportamento a existéncia de outros mecanismos de
migracdo de umidade. Os resultados ainda confirmam que a utilizacéo da temperatura de 60
oC é inviavel para a obtencéo da farinha do facheiro, o que pode ser observado pelo elevado
tempo de secagem e pela baixa remocdo de umidade. A 80 °C a secagem da medula do
facheiro ocorre praticamente na mesma taxa, entretanto, mediante analise do tempo de
secagem pode-se observar que a secagem da polpa ocorre em menor tempo. Na Tabela |
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encontram-se apresentados os resultados referentes a difusividade efetiva determinada para
os dois tipos de amostra. Os resultados constantes na Tabela | indicam que a secagem da
medula do facheiro sob a forma de polpa apresenta taxa maior em relacdo a medula
processada sob a forma de rodela. Além disso, verifica-se ainda que o Def aumenta a
medida que a temperatura é elevada, e tal comportamento foi observado por Silva et al.
(2004) ao estudarem a secagem do cladddio da palma forrageira.
Consideracoes finais
De acordo com os resultados obtidos pode-se concluir que a polpa da medula do cladédio
processada apresenta menor tempo e maior taxa de secagem. A medula do cladédio sob a
forma de polpa processada deve ser utilizada para a obtencdo da farinha do facheiro. A
difusividade efetiva aumenta com a elevagéo da temperatura.
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Figura Il — medula em rodelas (a), polpa extraida da madula ( b) e polpa processada (c).
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Figura lll — Curvas de secagem da polpa e das rodelas da medula do cladédio do facheiro.

Tabela | - Coeficientes de difusividade efetiva determinados para as amostras e

temperaturas em estudo.

Temperatura (C) Amostra Def(m ?s™) R?
60 Polpa 6,9418E-10 0,841
Rodela 4,9651E-10 0,927
70 Polpa 8,8768E-10 0,918
Rodela 7,3854E-10 0,934
80 Polpa 1,0063E-09 0,922
Rodela 1,0048E-09 0,947




