OBTENCION DEL MODELO MATEMATICO PARA SECADO DE CHAYOTE
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Introduccion.
El secado es una operacion en la cual se elimina parcial o totalmente el agua de un sélido o un liquido.
La presion de vapor del agua contenida en el alimento es la que determina el intercambio de humedad
entre éste y el aire (1). En un secador tipico los sdlidos himedos, se colocan dentro y son calentados
por el aire circulante. El calor debe pasar de la fuente de calor a la superficie y a través del sélido o
donde sea que la evaporacion de agua ocurra (2). Cuando un sélido se somete a secado, los resultados
experimentales relativos al contenido de humedad del producto pueden ser graficados de diversas
maneras, ademas del correspondiente analisis de la operacion (3). El propdsito en el presente trabajo
es determinar la relacién de los diversos parametros que depende el secado, como una funcién que
pueda describir analiticamente las variables, con el propdsito de controlar adecuadamente el proceso.
Metodologia.
Se cortan cuatro muestras de chayote con las mismas dimensiones y espesor, pesar las muestras del
alimento al inicio del proceso para establecer el peso real, también se miden las propiedades
psicrométricas iniciales del aire. EI proceso de secado se realiza en diferentes tiempos: 5, 15, 30, 50 y
75 minutos. Al término de cada tiempo de secado, se pesan las muestras del alimento y se miden las
condiciones del aire, para ver la cantidad de agua perdida; el procedimiento se realiza por
sextuplicado. Los calculos se procesan con Grapher 2.3 (44), OS X, para determinar el modelo de los
datos experimentales.
Resultados y discusion.
Los resultados son la media aritmética de seis corridas experimentales del proceso de secado con una
desviacion estandar de 0.0264 y un coeficiente de variacion de 1.99 %. Se determind que el
comportamiento de la curva obtenida es parabdlico, la cual en funcién del tiempo se obtiene la
Ecuacién 1, encontrando una funcionalidad total.

w =-0.00016t2 + 0.0509t + 0.0693 Ecuacion 1;
Donde w es la pérdida de peso de la muestra y t es el tiempo de secado.
Conclusiones.
Los datos experimentales respecto a la funcién parabdlica calculada, son la relacién que existe entre el
tiempo y el porciento de humedad relativa de la muestra, ajustandose al modelo propuesto, y no al
lineal con una correlacién del 98%. EI modelo es la base para determinar el tiempo dptimo de secado o
condiciones especificas de humedad en la muestra de chayote. EI modelo calculado cumple con las
condiciones de la transferencia de masa, ya que la pérdida de peso de las muestras es proporcional al
aumento de humedad relativa del aire dentro del secador.
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