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Resumo

O projeto teve como objetivo o estudo da cinética da desidratacéo de
lodo proveniente de biodigestdo aerdbia em uma industria de gelatina. Para
isso, foi utilizado o lodo previamente preparado, desidratado mecanicamente
e armazenado em temperatura de aproximadamente 7°C. Foram realizados
ensaios de secagem com duas diferentes temperaturas (80 e 110°C) e duas
vazdes (0,3 e 0,4 kg.min™) para a determinacdo das melhores condicées de
secagem. Os resultados mostraram que além de as maiores vazdes
elevaram a velocidade de secagem, elas também fizeram com que as
temperaturas aumentassem mais rapido, mostrando que o aumento da
temperatura e ou da vazao reduz o tempo de secagem, e portanto conclui-se
que a melhor condicdo de secagem foi a de 110°C e 0,4 kg.mint. A
temperatura e a vazao influenciaram no tempo de secagem, bem como nas
taxas de secagem. Os resultados foram satisfatorios, visto que as amostras
apresentaram um teor de umidade médio final de 3%, portanto, disponivel
para uso agricola, uma vez que pode ser considerado como biossélido.

Introducao

Os efluentes gerados na fabricacdo de gelatina sdo Uteis para uso
agricola, j& que sua composi¢ao possui numerosos macro e micronutrientes.
Porém, devem seguir os parametros estabelecidos pela legislacéo vigente. A
secagem € uma importante etapa na obtencdo de um biossoélido apto para
uso agricola, pois diminui o teor de umidade, custos com armazenamento e
transporte, além de reduzir a concentracdo de microrganismos patogénicos
(BARBOSA-CANOVAS e VEJAMERCADO, 2000). O objetivo deste projeto
foi estudar a cinética de secagem do lodo biodigerido em um secador
convectivo buscando encontrar as melhores condi¢cdes de operacéo.

Materiais e métodos
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Coleta, preparacao e caracterizagao

O lodo foi fornecido pela industria de gelatina Gelita — Maringa.
Determinou-se o teor de umidade e soélidos, segundo a metodologia
“Standard Methods” (APHA, 1992). Devido a grande quantidade de umidade
do lodo, realizou-se uma etapa de desidratacdo mecanica, por meio de
decantacéo (24 horas) e filtracdo a vacuo.

Procedimentos experimentais de secagem

Foram realizados ensaios cinéticos de secagem em um secador
convectivo de fluxo ascendente, com as diferentes condigcdes operacionais
(temperatura e vazdo massica do ar de secagem) de 80 e 110 °C, e 0,3 e
0,4 kg.s™, combinadas entre si, totalizando 4 experimentos.

Foram monitoradas a massa da bandeja, as temperaturas de entrada
e saida na camara de secagem (Te e Ts) e temperatura aparente do leito
(Tap).

Durante a primeira hora, foram monitoradas em intervalos de cinco
minutos, depois, em intervalos de dez minutos e a partir de 180 minutos, em
intervalos de trinta minutos. Foram anotadas a temperatura ambiente,
temperatura do bulbo imido e umidade relativa.

O processo de secagem foi conduzido ao longo do tempo até se obter
um teor de umidade menor do que 5% para o lodo.

Resultados e Discussao

Caracterizou-se 0 lodo bruto, sendo que o percentual de umidade
inicial obtido para o lodo aerdbio bruto foi de aproximadamente 99 %, apds a
decantacéo o lodo apresentou um percentual de umidade de 97%. Por fim,
apos a filtragdo o lodo apresentou um percentual de umidade de 92 %. Com
isso, observou-se que apds as etapas de decantacédo e filtracdo o teor de
umidade do lodo diminuiu aproximadamente 7 %.

Além disso, os ensaios cinéticos foram realizados em duplicata para
cada condicdo de operacdo, sendo elas 80 e 110°C, e 0,3 e 0,4 kg.min™,
respectivamente, levando em consideracao as duplicatas. A partir dos dados
obtidos foram confeccionados os graficos de perfil de temperatura, cinética
de secagem e taxa de secagem. Com isso, observou-se que, para a taxa de
secagem, os graficos apresentaram um periodo inicial de adaptacdo, um
periodo de taxa constante e, um periodo decrescente.

Desse modo, supls-se que as melhores condicbes de operacao
foram para temperatura de 110°C e vazdo de 0,4 kg.min?, sendo que,
quanto maior for a temperatura e vazdo menor sera o tempo de secagem e
maior sera a diminuicdo da umidade do lodo.

A Figura 1 representa o perfil de temperatura, ja a Figura 2 mostra a
cinética de secagem, enquanto que a Figura 3 representa a taxa de
secagem para as condi¢cOes estudadas.
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Figura 1 — Perfil de temperaturas de secagem para as condi¢cdes estudadas: a) 80°C e 0,3
kg.s™; b) 80°C e 0,4 kg.s™; ) 110°C e 0,3 kg.s™; ; d) 110°C e 0,4 kg.s™.
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Figura 2 — Cinéticas de secagem para as condi¢cdes estudadas: a) 80°C e 0,3 kg.s™; b)
80°C e 0,4 kg.s™; ¢) 110°C e 0,3 kg.s™; *; d) 110°Ce04kgs
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Figura 3 — Taxas de secagem para as condi¢Bes estudadas: a) 80°C e 0 3 kg. st ; b) 80°C e
0,4 kg.s ; c) 110°C e 0,3 kg.s™*; %; d) 110°C e 0,4 kg.s™.

Por meio da Figura 1, verificou-se que a temperatura de saida (TS)
apresentou um aumento gradativo desde o inicio da secagem, enquanto que
a Tap apresentou trés periodos distintos. Um periodo inicial de aumento, um
periodo de temperatura constante e depois, novamente a temperatura voltou
a aumentar, semelhante aos resultados obtidos por Kowalski et al. (2007) e
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Turker et al. (2006). Enquanto que a temperatura de entrada (Te) manteve-
se constante para as condicdes especificadas (80°C e 110°).

Com a Figura 2 foi possivel analisar um comportamento semelhante
entre as curvas nas condi¢cdes estudadas, sendo que na condigdo de maior
temperatura e vazdo o tempo de secagem foi menor (aproximadamente 510
minutos). Ao final da secagem, as amostras apresentaram um teor de
umidade médio de 3%.

Ao analisar a Figura 3, observou-se que para as condi¢des de vazao
mais baixa (80°C e 0,3kg.s™® e 110°C e 0,3 kg.s™) as taxas de secagem
apresentaram um periodo inicial de adaptagdo, um periodo de taxa
constante bem definido e um periodo de taxa decrescente. Ja as cinéticas
com vazbes intermediarias (80°C e 0,4kg.s’ e 110°C e 0,4 kg.s™)
apresentaram um periodo de adaptacdo, um periodo menor de taxa
constante e um periodo de taxa decrescente. De modo geral, comparando-
se as condicfes de mesma temperatura, nota-se que o aumento da vazao
fez com que o periodo de adaptacdo fosse menor.

Conclusbes

Tendo em vista 0os aspectos observados, 0s ensaios realizados
obtiveram bons resultados, visto que o volume do lodo reduziu
consideravelmente, resultando em um teor de umidade final inferior a 10%,
mais precisamente 3%. Portando, sugere-se que o0 emprego de leitos de
secagem para a remocdo de agua do lodo de descarte da industria de
gelatina, pode mostrar-se bastante viavel. Além disso, as variacbes na
velocidade e temperatura, influenciam diretamente no processo de secagem,
ou seja, quanto maior for a temperatura e vazao menor sera o tempo de
secagem e maior serd a diminuicdo da umidade do lodo. Desse modo,
supde-se que as melhores condicbes de operacdo foram para temperatura
de 110°C e vazédo de 0,4 kg.min™.
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