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Introduccion. Las cinéticas de secado, han sido utilizadas
ampliamente para la determinacion de los coeficientes
difusivos en alimentos, bajo la suposicién de condiciones
isotérmicasy sin presencia de gradiente de temperaturaen la
muestra. La teoria, indica que después de establecerse el

contacto entre al alimento y el aire, el producto se calienta
ligeramente hasta alcanzar |a temperatura de bulbo himedo
del aire (Th). El estado inicial de equilibrio esta representado
por e punto b de la figura 1. Esta temperatura permanece
constante mientras exista agua libre en superficie y es el

tiempo que dura el periodo de velocidad constante. Cuando
la superficie del producto deja de estar saturada, aparecen los
periodos de velocidad decreciente y la temperatura de la
muestra tiende a seguir la recta (b-a) hacialatemperatura del
aire (Ta) (1). El estado de equilibrio a final del secado esta
representado por el punto a. Sin embargo, en los alimentos,

ha sido muy dificil de apreciar e establecimiento de la
temperatura de bulbo himedo y periodo de velocidad
constante, mas bien se presenta un aumento continuo de la
temperatura de la muestra y una disminucién continua de la
velocidad de secado (2).

El objetivo general de este estudio, fue construir un equipo
experimental que permitiera una experiencia de secado con
control constante de las propiedades del aire y de la
temperatura de la muestra durante todo el experimento.

Metodologia En base a la teoria, lo ideal seria mantener la
muestra a la temperatura de bulbo himedo desde €l inicio y
forzarla a seguir la trayectoria (b-c) de la figura 1. Para eso
se construyé una columna de agua mantenida a la
temperatura de rocio (Tr) para la saturacion del aire y
manipular su temperatura de bulbo seco (Ta), humedad
relativa (H.R.) y velocidad (v). Para el secado, las muestras
fueron colocadas en una celda disefiada para tener un secado
unidireccional y permitir en su interior una circulacién de
agua a la temperatura de bulbo himedo. El equipo fue
probado con geles de gelatina y cubos de manzana a
diferentes condiciones experimentales.

Resultados y discusion. A manera de gjemplo, la figura 2
presenta la evolucién de la temperatura de la muestra 'y del
aire, para un experimento de secado cuando un gel de
gelatina a Xo = 3 kg agua’lkg m.s. fue usado. Se fij6 como
temperatura de bulbo himedo 10°C. La circulacién del aire
secante sobre la superficie del gel fue iniciado a los 60 min.
A los 175 min, la muestra presentd aumento de 2 grados y se
mantuvo constante durante todo el experimento.

Conclusiones. El dispositivo permitid6 controlar las
propiedades del aire de secado. La circulacién de agua
dentro de la celda permitié que la temperatura de éstas
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Figura 1: Esquema del diagrama de Mallier, de los estados de
equilibrio aire/producto.

fueran constantes a cualquier condicién experimental. Con
este dispositivo se puede realizar experimentos de secado a
temperaturas bajas de 10°C, que dentro las condiciones
habituales de secado no podrian redlizarse. Este trabajo
puede servir de base para el disefio de equipos de secado de
alimentos a bajas temperaturas y evitar la descomposicién de
sus nutrientes.
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Figura 2: Evolucion de las temperaturas de muestra y aire de

secado. Th=10°C, Tr=0.7 °C, Ta=26°C, H.R.=20%, v=1.5 m/s.
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