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O Agaricus blazei é um cogumelo comestivel e conhecido no Brasil como Cogumelo do Sol,
Cogumelo de Deus ou Cogumelo Piedade. Popularmente, esta espécie é utilizada para
combater o estresse fisico e psicolégico, a osteoporose e a Ulcera gastrica e para estimular a
imunidade. Os cogumelos possuem umidade ao redor de 90% e sdo altamente pereciveis, de
modo que ha uma necessidade de processa-los, para a aumentar sua vida de prateleira.
Assim, o presente trabalho teve como objetivo estudar a cinética de secagem de cogumelo
Agaricus blazei com e sem pré-tratamento osmoético. A desidratacdo osmética foi realizada em
solugdo de 10% de NaCl p/p, com as seguintes condicdes de processo: agitacdo de 80rpm,
temperatura de 20°C e tempo de processo de 60 minutos. Os experimentos de secagem
convectiva foram conduzidos em um secador de leito fixo de bandejas, com temperatura do ar
variando de 40 a 80°C e velocidade do ar de 1,0 a 2,5 m/s. Os dados experimentais foram
ajustados aos modelos de Fick, exponencial e de Page, na qual o coeficiente de determinagdo
do desvio relativo médio’entre os valores experimentais e os valores preditos foram calculados
para cada experimento, para se avaliar o modelo que apresentou melhor ajuste. Assim,
observou-se que o modelo de Page foi o que apresentou melhor ajuste dentre as equacgotes
analisadas, podendo ser utilizado para predigdo da cinética de secagem do cogumelo. Os
valores de difusividade efetiva, calculados através do modelo de Fick, ficaram na faixa de
4,13E-10 a 13,48E-10 m?/s para o cogumelo in natura e de 5,38E-10 a 14,80E-10 m2/s para o
cogumelo desidratado osmoticamente. Os dados experimentais apresentaram também um
bom ajuste ao modelo exponencial, na qual a constante de secagem da equacdo variou de
2,17E-04 a 6,67E-04 s-1 para o cogumelo sem pré-tratamento e de 2,78E-04 a 7,25E-04 s-1,
para o cogumelo desidratado osmoticamente.
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