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Introduccion. El secado es uno de los métodos mas
antiguos para deshidratar alimentos, el cual involucra de
manera simultanea la transferencia de materia y energia.
De aqui la importancia de obtener cinéticas de secado
con zanahoria a diferentes temperaturas (50, 70 y 90 °C),
velocidades de secado (2.0, 4.0 y 6.0 m/s), alturas de
lecho (5, 10 y 15 cm), espesores del producto (0.1, 1.0,
2.0 cm) y tiempos de reversion del flujo de aire (15, 30
min y sin reversion). Posteriormente se desarroll6 un
modelo mecanicista a partir de balances de materia y
energia, que consideré parametros termo-fisicos, de
transporte, y de equilibrio del aire y producto. Este
modelo es representado como un sistema de ecuaciones
diferenciales no lineales, se programd y resolvid para las
cinéticas experimentales de secado. Los resultados
demostraron que existio diferencia significativa utilizando
un flujo revertido con respecto al unidireccional. Las
cinéticas de secado simuladas por el modelo mecanicista
predijeron adecuadamente la conducta experimental con
una R? de 0.9787.

Metodologia. Se obtuvieron cinéticas de secado con
zanahoria a diferentes temperaturas (50, 70 y 90 °C),
velocidades de secado (2.0, 4.0 y 6.0 m/s), alturas de
lecho (5, 10 y 15 cm), espesores del producto (0.1, 1.0,
2.0 cm) y tiempos de reversion de la direccion del flujo de
aire (15, 30 min y sin reversién). Posteriormente se
desarrollé6 un modelo matematico a partir de balances de
materia y energia, que consider6 pardmetros termo-
fisicos, de transporte, y de equilibrio del aire y producto.
Este modelo representado como un sistema de
ecuaciones diferenciales no lineales, se programé y
resolvio para las cinéticas experimentales de secado. El
criterio de optimizacion empleado fue el tiempo necesario
para alcanzar una humedad de producto de 0.1 g de
agua/g de s.s., variando la velocidad de aire, frecuencia
de la inversion del flujo y la temperatura.

Resultados. Se obtuvieron curvas de secado
experimentales y simuladas a las mismas condiciones de
temperatura, velocidad de aire de secado, alturas de
lecho, espesor, flujo unidireccional y revertido empleadas
en la parte experimental (Figuras 1y 2).

Conclusiones. ElI modelo mecanicista predijo las
cinéticas experimentales de secado tanto en particulas
delgadas cuyo fenémeno predominante fue el externo,

como en particulas gruesas cuyo fendmeno dominante
fue el interno regido por la difusién.
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Fig. 1. Cinéticas de secado experimentales y simuladas de la zanahoria
a una velocidad de aire de secado de 6.0 m/s, espesor de particula de
0.1 cm, altura de lecho de 5.0 cm con diferentes temperaturas y flujos
de aire de secado.
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Fig. 2. Cinéticas de secado experimentales y simuladas de la zanahoria

a 90 °C, velocidad de aire de 6.0 m/s con diferentes espesores de
particula, alturas de lecho y flujo de aire.
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