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O objetivo deste trabalho foi estudar as isotermas de dessorcao e o levantamento
da cinética de secagem do creme de levedura (Saccharomyces cerevisiae) tipo
industrial a fim de utilizar um produto seco como suplemento protéico para
complemento de racdo animal. O experimento de secagem foi realizado em estufa de
circulagdo de ar variando-se a temperatura de 50, 60, 70 °C e a velocidade do ar foi
mantida constante. A atividade de agua foi determinada através do novasina nas
temperaturas de 30, 40 e 49 °C. Através destas informagdes, € possivel determinar o
valor da monocamada da 4gua, ligada ao alimento, visto que ndo se deve retirar 4gua em
quantidade inferior a monocamada da agua, a cinética de secagem mostrou que para um
tempo de secagem de 510 minutos foi obtido um produto com umidade final de 27,3 %
em base uUmida, mostrando-se ideal para condigdes de armazenamento, e

comercializagao.

*Bolsista PIBIC/CNPq.
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