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} Programa seleciona equipamentos a serem utilizados no processamento de produtos agricolas

oftware simula processos de secagem
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ssim que concluiu a gradua-
A ¢do em Engenharia de
Computac¢do na Unicamp,

Kil Jin Brandini Park decidiu que
também cursaria a pés-gradua-
¢do na Universidade, mas em uma
area diferente da sua, como for-
ma de ampliar e diversificar seus
conhecimentos. Més passado, ele
defendeu tese de doutorado na
Faculdade de Engenharia Agrico-
la (Feagri). O trabalho académi-
co elaborado por Kil culminou
com a construcdo de um software
de simulagéo voltado a processos
de secagem. Alimentado com da-
dos especificos, o programa é ca-
paz de selecionar e dimensionar
equipamentos a serem utilizados
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i notadamente ali-

para planilha notadamente al-
€geram mente, o engenhei-
graficos ro de computagéo

estuda a possibili-
dade de pedir o registro de paten-
te da tecnologia.

Kil desenvolveu o software em
modulos. Estes contemplam da-
dos relacionados ao ar, ao produ-
to e ao equipamento envolvidos
no processo de secagem. Em rela-
¢ao aos dois primeiros itens, se-
gundo o pesquisador, existe uma
vasta literatura a respeito. “En-
tretanto, no que toca aos secado-
res, as informacdes sdo escassas,
visto que envolvem questdes liga-
das aos negdécios das empresas e
a propriedade intelectual™, expli-
ca. Justamente por isso, o autor da
tese considera que o programa
ainda precisa ser “refinado” an-
tes de ser eventualmente usado
pela industria. “Para que se tor-
ne aplicadvel de fato, o software
precisa ser alimentado com mais
dados sobre os secadores dispo-
niveis no mercado”, acrescenta.

Para validar o programa, o en-
genheiro de computacgédo traba-
lhou basicamente com dados re-
lativos a graos, frutas e legumes.
Essas informacdes, somadas aos
conhecimentos disponiveis acer-
ca do fluxo e caracterizagdo do ar
e as especificacGes de alguns se-
cadores comerciais, alimentam o
software, que por sua vez gera si-
mulacdes do processo de seca-

mulacdes sdo obtidos a selegdo e
o dimensionamento de equipa-
mentos voltados a uma necessi-
dade particular. Uma das vanta-
gens do uso desse tipo de ferra-
menta na industria, conforme Kil,
€ a possivel supressédo de algumas
etapas dentro do processo de de-
senvolvimento de novos equipa-
mentos. “Dependendo do nivel de
refinamento dos dados de entra-
da, é possivel até mesmo dispen-
sar a construcgao de prototipos,
visto que essa normalmente é
uma fase cara e demorada”, infe-
re.

Outra vantagem do software,
destaca o autor da tese, é que ele
gera curvas que facilitam a
visualizacdo do processo de seca-
gem. Tais dados, ao serem trans-
portados para uma planilha ele-
tronica, ddo origem a gréaficos que
podem ser facilmente interpreta-
dos. “Dessa forma, o programa
também pode vir a ser uma po-
derosa ferramenta didatica, pois
o professor contara com um re-
curso adicional para explicar ao
seu aluno aspectos relativos a
cinética de secagem, a isoterma de
sor¢do e demais fendmenos de
transferéncias de calor e massa
que ocorrem durante a secagem”,
considera Kil. No que se refere a
selecdo de equipamentos, o soft-
ware pode fornecer tanto uma
andlise qualitativa como quanti-
tativa. Ou seja, a tecnologia tem
a capacidade de apontar direta-
mente o melhor produto para
uma determinada necessidade ou
estabelecer um ranking, por meio
da concessdo de pontos, dos apa-
relhos que poderiam servir a uma
dada finalidade.

Quanto ao dimensionamento, o
algoritmo criado pelo engenheiro
de computacgao fornece o resulta-
do da simulacdo em metros qua-
drados, considerando um secador
genérico. “Entretanto, fazendo o
refinamento e alimentando o soft-
ware com dados de produtos reais,
é possivel dimensionar um equi-
pamento destinado a uma neces-
sidade especifica”, reforga Kil. O
trabalho elaborado pelo pesquisa-
dor apresenta, ainda, mais um di-
ferencial. O programa contém um
banco de dados com boa parte das
informacdes amealhadas ao lon-
go do estudo. “Isso tende a facili-

Custos

-

gt .

I OTIMIZANDO UM SECADOR I

Foto: Antonio Scarpinetti

Entre

para processos de secagem

109%.295%

da energia gasta pela industria nas
nacdes desenvolvidas é destinada

Kil Jin Brandini Park, autor da pesquisa: tecnologia tem a capacidade de
apontar diretamente o melhor produto para uma determinada necessidade

tar o trabalho do usuario, visto que
ele ndo precisara procurar pelas
informacdes que ja estdo compila-
das”.

Kil esclarece que o codigo-fon-
te do programa ainda nédo esta
disponivel porque é provavel que
peca o registro de patente da
tecnologia. “Essa decisdo nédo en-
volve propriamente uma questdo
financeira, mas de crédito inte-
lectual. N&o tenho a intencdo de
manter o software guardado a sete
chaves, mas penso que é preciso
tomar alguma iniciativa para
preservar a propriedade intelec-
tual envolvida no seu desenvol-
vimento. Futuramente, num tra-
balho de p6s-doutorado, penso
disponibiliza-lo na web para
consultas”, antecipa o autor da
tese. O trabalho foi orientado
pelo professor Inacio Maria Dal
Fabbro, da Feagri, e co-orientado
pelo pesquisador Félix Emilio Pra-
do Cornejo, da Empresa Brasilei-

ra de Pesquisa Agropecuaria (Em-
brapa). Kil também contou, nos
dois primeiros anos do doutora-
do, com bolsa de estudo fornecida
pelo Conselho Nacional de Desen-
volvimento Cientifico e Tecno-
l6gico (CNPq).

Conservacao — A secagem é
um dos mais antigos métodos de
conservacdo de alimentos conhe-
cidos pelo homem. Existem infor-
macdes de que 0 recurso ja era
utilizado no antigo Egito. Dito de
modo simplificado, a secagem
consiste na redugdo do teor de
umidade de um produto. Com
isso, reduz-se igualmente a ativi-
dade microbioldgica e amplia-se
0 prazo de vida util. A secagem
ndo substitui todos 0s processos
de conservagdo de alimentos, co-
mo 0s que empregam substanci-
as quimicas, mas é especialmen-
te atil quando se pretende preser-
var as caracteristicas organicas

do alimento. “A secagem também
€ importante porque muitos pai-
ses estabelecem barreiras fitos-
sanitarias que impedem a entra-
da de produtos importados em
seus territorios, sem que eles te-
nham passado por esse tipo de
processo”, lembra Kil.

Além disso, acrescenta o pes-
quisador, a secagem também ¢
um meétodo que pode agregar
valor a um produto. “Por hip6-
tese, um alimento pode deixar de
ser vendido in natura e passar a
ser comercializado como um pro-
duto industrializado”, explica o
pesquisador. De acordo com pes-
quisas disponiveis, entre 10% e
25% da energia gasta pela indus-
tria nas nagBes desenvolvidas é
destinada para processos de se-
cagem. “Assim, qualquer busca
para otimizar o uso dessa ener-
gia é importante. Penso que meu
trabalho pode trazer contribui-
¢des nesse sentido”, analisa Kil.



