BRAGANTIA

Boletim Técnico da Divisio de Experimentacio e Pesquisas
INSTITUTO AGRONOMICO

Vol. 10 Campinas, Dezembro de 1950 N.° 12
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1-INTRODUCAQ

As industrias de amido, no Estado de Sao Paulo, empregam geralmente
a secagem a VAcuo. Iste processo é recomendével! para se obter um bom
produto, porém é moroso e caro. O amido que deve sofrer a operacio da
secagem € submetido préviamente 4 centrifugac¢io, até que passe a ter um
teor de umidade da ordem de 30 a 409.

Tem-se constantemente combatido o emprégo dos secadores a ar quente
para o amido, pelo fato de se provocar a formacio de dextrina no produto.
Quando é empregado éste tipo de secador, tem-se recomendado trabalhar
a uma temperatura maxima de 40°C. L evidente que esta temperatura
torna antiecondmico o emprégo déste processo.

Os ensaios aqui mencionados foram iniciados em 1947 e repetidos em
1948 e por éles se verifica ser perfeitamente possivel o emprégo dos seca-~
dores a ar quente, para o amido, desde que a marcha da sscagem seja feita
racionalmente.

A temperatura limite de secagem nfio é um dado fixo para o produto,
mas depende principalmente do seu teor de umidade. Désse modo, & me-
dida que o produto vai secando, a temperatura limite de secagem deve
subir. Num secador baseado no principio de contra correntes, é, portanto,
perfeitamente vidvel a secagem a temperaturas bastante altas.

No presente trabalho procura-se estabelecer a correlacio existente entre
os trés fatdres, quais sejam : a) teor de umidade do produto ; b) tempe-
ratura de sccagem ; c¢) percentagem de dextrina.

2 - MATERIAL, METODO E RESULTADOS OBTIDOS

De uma sé amostra de amido, retirado da centrifuga com cérca de
309, de umidade, foram tomadas 72 porcdes de 50 gramas cada uma e sub-
metidas a secagens parciais & baixa temperatura (30°C) em estufa. Cada

(1) Trabalho apresentado no 8.2 Congresso Internacional de Indidstrias Agricolas, realizado, em
Bruxelas, em julho de 1950,
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grupo de 8 porcdes foi retirado, num total de 9, a intervalos diferentes, a
fim de se obterem amostras com diferentes teores de umidade. Désse modo
fol possivel organizar as seguintes amostras :

NoOMERO DA Umidade NiMERO DA Umidade NoMERG DA Umidade
AMOSTRA % AMOSTRA % AMOSTRA %
e 30,35 P S 20,19 49 . 15,24
Y. A 30,05 26 . 21,66 50 ... 15,19
3 30,31 7 e 21,90 51 ... 18,01
S S 30,15 28 .. 19,73 52 . 15,58
5 ... 30,07 29 .. 20,82 83 e 16,33
6. ... ... 3051 30 .. 20,48 54 14,86
A 30,33 31 .. 21,59 55 . 14,54
8 29 97 32 21,58 56 . 14,98
| S 24 47 33 15,34 Y 13,60
10 ... 27,09 34 18,71 58 . 13,80
11 27,59 35 .. 19,82 151t 14,24
12 .. 26,66 36 ... 19,40 60 ... 13,51
13 . 25,76 37 . 19,72 61 ... 12,69
 ER 25,13 38 oo 21,18 62 ... 1274
15 . 26,49 39 ... 21,30 63 .o 14,10
16 .. 27,41 40 . 21,74 64 ... 13,85
| Y 23,67 41 17,42 65 9,50
18 .. 22,72 42 17,03 66 ... 965
19 21 26 43 .. 16,53 67 oo 8,18
20 . 2274 44 19,26 68 _....___. 896
21 - 24,94 45 .. 17,47 69 ... 11,07
22 ... 23 84 46 .. 16,24 70 ... 11,33
23 . 21,90 47 . 18,46 Tl e 11,09
24 . 22,38 48 19,20 72 . 10,91

Estas amostras foram reagrupadas em classes contendo 9 amostras
cada uma; em cada classe, foram colocadas amostras com os diferentes
teores de umidade, e, em seguida, submetidas & secagem pelo ar quente a
diferentes temperaturas, como segue :

30°C 40°C 50°C 60°C 70°C 80°C 90°C 100°C

1 2 3 4 d G 7 8
9 10 11 12 13 14 15 16
17 18 19 20 21 22 23 24
25 26 27 28 29 30 31 32
33 34 35 36 37 38 39 40
41 42 413 44 15 16 47 18
49 50 51 52 53 o4 55 o6
57 58 59 60 61 G2 63 64
65 66 67 68 69 70 71 72

Apoés a secagem em secador de gaveta a ar quente, os lotes foram ana-
lisados, com relagdo ao teor de dextrina, pelo seguinte método, adotado na
Seccdo de Tecnologia Agricola, do Instituto Agrondmico :
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Pesam-se dez gramas de farinha, transpcrtando-as para

a garrafa de

Sthomann ; trata-se com 100 em?® de aleool a 89 e agita-se durante uma
hora ; filtra-se em Buchner, lavando-se o residuo com 150 em?® de dleool
da mesma concentragio. Seca-se o pd e passa-se novamente para a mesma
garrafa de Sthomann, que também foi submetida 3 secagem na estufa ;
juntam-se exatamente 100 cm?® de aAgua, agita-se novamente durante uma
hora e adiciona-se uma pitada de CaO e filtra-se. Transfere-se com uma pipe-
ta 150 cm? do filtrado, transportando-os a um baldo de 100 em?; juntam-se
umas gotas de HCI dlluido, usando-se como indicador o papel de congo,
para neutralizar o Ca0, e juntam-se depois 10 ecm?® de HCI a 1:125 e inver-
te-se a goma e dextrina durante duas horas em BM em ebuli¢io. Retira-se
depois o baldo, resfria-se, neutraliza-se com soda, completa-se o volume de

100 em? e dosa-se o aciecar segundo Lane ou Bertrand.

Os acicares redutores foram dosados, pelo método Bertrand, obten-
do-se os resultados constantes do quadro 1.

Quapro 1.—Formario de dextrina no amido, durante o processo de secagem, partindo
de amostras com varidveis percentagens de umidade e submetidas a diferentes tem-

peraturas
Percentagem Percentagem
Temperatura | Nimero | de umidade Temperatura | Nimero | de umidade
de secagem da antes da Dextrina || de secagem da antes da Dextrina
amostra secagem amostra secagem

30,35 . ....- 0,330 30,07 ... 0,900
2447 . ... 0,140 2576 ... 0,390
23,67 . ______ 0,140 2494 _____. 0,330
20,19 . __.___ 0,090 20,82 . .____ 0,230
3eC.____ .. |33 ... 1534 . ... 0,000 || 70oC _.._____ 1972 . ... 0,140
41 . __.__ 17,42 . ____.. 0,068 17.57 . ... 0,068
49 ______ 1524 ... 0,068 16,36 . _.___. 0,045
57 ... 13,60 .. __.__ 0,068 12,69 ... ___ 0,023
{5 R 950 . ___.. 0,023 11,07 . _____. 0,068
2 .. 30,05 ... 0,450 6 .. 30,51 .__.__. 1,400
0. .. 27,09 . ______ 0,440 14 . 25,13 . ...___ 0,500
18 ____._ 2272 .. 0,160 22..___. 23,80 . _____ 0,300
26 ... 21,66 ._..__. 0,140 30 ______ 20,48 . ______ 0,230
40C . .. 34 .. 18,71 ... 0,090 (| 80=C _______. 38 ... _. 21,18 . _____. I
42 ______ 1703 . .____. 0,090 46 _..._. 16,24 .._.._. 0,068
30 ____.. 15319 . _____. 0,068 a4 ... 14,86 . _____. 0,045
38 ... 1390 .. ___ 0,068 62 ..___. 12,74 . _____ 0,045
66 ____._ 965 ... . 0,023 T0 .- 11,33 . _____. 0,068
3 ... 30,31 .. _____ 0,500 A 30,33 ...___. 1,600
) 3 S 2759 ... 0,330 15 .. 26,49 . ______ 0,680
19 .. __. 21,26 ,______ 0,160 23 ____.. 21,90 ... .__ 0,330
27 ... 21,80 .______ 0,150 31 .. 21,59 . ______ 0,330
SeC 35 .. .. 19,82 ... .. 0,120 || 90=C ___.___. 39 ____. 21,30 . .___.. 0,280
' 43 ... 16,33 . ______ 0,090 47 ... 1846 . .___.. 0,140
31 .. 18,01 ._____. 0,090 ab .. 14,54 . . ___ (0,068
59 o 14,24 . ______ 0,045 63 _...- 14,10 . ______ 0,045
67 .___.. 818 ._____. 0,068 71 ___._. 11,00 . ._____ 0,068
4 ______ 30,15 .___.__ 0,680 8. ____. 20,97 ... __ 2,300
12 ____.. 26,66 . _____. 0, 390 16 ...__. 27,41 . _.___. 0,300
20 ______ 2274 . ____. 0,230 24 ______ 2238 . ______ 0,450
28 ______ 19,73 .. __. 0,190 32 ______ 21,568 . ... 0,330
80C, _______. 36 . ___.. 19,40 . ______ 0,140 100eC ... 40 ___.. . 21,74 . ___. 0,280
44 ______ 1926 .. _.__. 0,090 48 ______ 19,20 ... __. 0,140
52 ___.. 15,58 . ____. 0,045 56 ______ 1498 _______ 0,023
60 .. _ 13,51 ...__.. 0,023 64 _____. 13,85 . __.... 0,023
68 ______ 896 .......| —-__- 72 _..... 1091 .._____ |  -—acoe-
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UMIDADE €M PERCENTAGEM

figura 1.—Curvas das temperaturas de seengem do amido, mostrando a correlacio
enfre umidade e a resultante pereentagem da dextrina. A eurva correspondente
& seeagem a 40°C nfo fol tracada, pelo tate de wn dos valores ser muito disere-
pante.
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Fiaura 2,—Curvas das percentagens de umidades do amido mostrando a correlagio
entre a temperatura de secagem e a percentagem de dextrina.
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Com os dados obtidos, foram construidos os grificos constantes das
figuras 1, 2 e 3.

Pelo grifico da figura 1 pode-se verificar a correlacfio existente entre
a umidade inicial contida no amido e a percentagem de dextrina em seca-
gens a diferentes temperaturas. Verifica-se que, quanto maior € a tempera-
tura de secagem e quanto malor a umidade inicial do produto, maior é a
percentagem de dextrina.

O grafico da figura 2 evidencia que o amido, tendo 309; de umidade
inicial, séco & temperatura de 30 a 100°C, terd sua formacfio de dextrina
aumentada de 0,39, a mais de 29, enquanto o mesmo amido, ecom 17,79,
de umidade, mesmo séco a 100°C, nfio sofre priticamente formacéio dessa
substéncia.

iQ 20 30 0 30 60 70 ag 90 e
. TEHPEBATUHA DE SECAGEM

Fieuvra 3.—Curva ideal de seecagem do amido em secador a corrente contrfiria, para
que a percentagem de dextrinizaciio esteja sempre abaixo de 0,3%.

O gréfico da figura 3 mostra qual deve ser a marcha da secagem do
amido com uma umidade inicial de 309, num secador em forma de tinel
a ‘“‘correntes contrarias’”, para que a percentagem de dextrina esteja sem-
pre abaixo de 0,3%,. Uma boa secagem deverd ser feita sempre abaixo du
linha indicada neste grafico.

Assim, 0 minimo de formac¢io de dextrina no produto é obtido quando
as coordenadas da temperatura de secagem e umidade do produto deter-
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minam um ponto situado abaixo da referida curva. Exemplificando, tem-se :
se o produto sair da centrifuga com 309, de umidade, éle deverd ser séco
4 temperatura de 30°C, e, 4 medida que é&le vai secando, a tempergtur:
pode ir aumentando até que, com 159, de umidade, éle poders sofrer tem-
peratura de 80°C.

3 - CONCLUSOES

Os resultados das experiéncias s6bre a secagem do amido pelo ar quente
indicam que esta operac¢do pode ser praticada com éxito, quando realizada
racionalmente. Verificou-se que os seguintes pontos siio de importinecia
para 1sso :

a) A umidade inicial do amido a secar deve ser a menor possivel, nio
devendo exceder a 309, o que se obtém com uma boa centrifugac¢do.

b) O secador deve ser baseado no princfpio da contracorrente.

~¢) A marcha da secagem deve ser feita de modo que o amido mais
#8co entre em contacto com ar mais quente, de acérdo com as indicacdes
de umidade e temperatura, expostas na figura 3.

SUMMARY

In the industrial production of starch from cassava roots (Manihot utilissima Pohl)
in the State of Sdo Paulo, the drying operation is carried out by the slow and costly
method of vacuum dehydration. The need for a quicker and less expensive method led
the writers to investigate the dehydration of raw starch by hot air. Studies were then
made to determine the effeet of water content of raw starch and tcmperature of
hot air used in drying the starch on the amount of dextrins present in the deshydrated
produet.

Samples of raw starch with a water content ranging from 8 to 30 per cent were
prepared by slow drying at 30°C. The samples were arranged in comparable groups,
including the whole range in water content, and each group was further dried by hot
air at temperatures from 30 to 100°C. After the dehydration was completed, each sam-
ple was tested for dextrins,

The results of these tests indicated that hot air dehydration of raw, centrifuged
istarch is feasible, and that the degree of dextrin formation may be held helow 0.3 per
cent if the following procedure is followed :

a) the water content of the raw starch should be lowered to 30 per cent or prefer-
ably less by centrifugation ; '

b) the hot air dehydrator should be of the “reversed current” type ;

¢) the temperature of the air and rate of drying should be regulated according to
the indications given in figure 3,





