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Introducdo:

O crescente desenvolvimento das grandes cidades e a disseminacdo do sonho de
prosperidade que essas promovem tem provocado um intenso movimento das zonas rurais
para as urbanas, chamado éxodo rural. Todavia, propostas vém sendo desenvolvidas para
que pequenos e médios produtores mantenham seus empreendimentos e ndo realizem esse
movimento.

A desidratacdo de produtos agroalimenticios é um processo importante dentre as
inimeras propostas para a manutencdo da populagao nas areas rurais, pois € um processo
que agrega valor monetario a um produto que outrora seria descartado, aumentando o
ganho sobre a producdo. Ademais, esse processo de secagem pode ser utilizado de forma
sustentavel, como por exemplo, empregando energia solar no processo de pds-colheita
dos plantios, desse modo reduzindo os custos de producao.

Dessa maneira, com o intuito de desenvolver o processo de desidratacéo de
produtos alimenticios o trabalho visa o comissionamento de uma bancada indoor para
simulacdes de comportamento e desidratacédo de frutas.

Metodologia:

Para que obtivéssemos um comissionamento adequado buscamos desenvolver e
agregar a bancada componentes que proporcionassem a melhor aproximacdo de um
modelo real de secador de frutas.

A bancada € constituida de um ventilador, que auxilia no fluxo do ar na tubulacéo.
Esse ar passa pela resisténcia de forno, que estd acoplada a tubulacdo, e é aquecido,
seguindo para a camara de desidratacdo e apds sendo expulsado através da chaminé para
0 ambiente. Utilizando quatro termopares, um em cada quadrante da cdmara, acoplados
a uma grelha, e variando a altura dessa, pudemos mapear a distribuicdo térmica e
determinar a melhor posicéo para colocar os alimentos e obter um melhor resultado na
secagem.

Considerando os valores literarios de conveccdo natural pudemos, através da
equacdo de Bernoulli e utilizando um tubo de Pitot, determinar a velocidade de saida na
chaminé. Pela conservacdo de vazdo massica, o produto velocidade por area na seccdo da
chaminé tem que ser igual ao da camara, assim determinando a frequéncia correta de
operacéo do ventilador.

Para obter o intervalo de temperatura, que segundo a literatura é de 60°C a 70°C,
adicionamos ou removemos resistores elétricos, deste modo finalizando o ajuste de
parametros. Ademais, com um controlador de temperatura pode-se desenvolver uma
simulacdo de dia e noite, que proporciona uma variacdo de temperatura dentro da camara
segundo um modelo real. Acionando o comando de rate, onde incrementa-se °C/min,
para descrever a curva de aquecimento e desligando as resisténcias a partir do comando
timer para a curva de desaquecimento.

Resultados:

Desenvolvendo uma configuragdo com trés resisténcias e frequéncia de 40Hz,
obtivemos os valores desejados para temperatura e velocidade. Segundo o mapa térmico
a altura com melhor distribuig&o uniforme foi a de 77 cm. E por fim, definimos uma
taxa de 0.1°C/min e o temporizador desliga as resisténcias quando atingir 65°C.



