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Resumo: Este trabalho tem como objetivo otimizar o tempo necessário para 
determinar o coeficiente de difusividade de frutas desidratadas por meio de 
secagem. Usando a programação em Macro oferecido pela planilha 
eletrônica Excel é possível simplificar os cálculos e melhorar a análise dos 
resultados com precisão e visualização gráfica. 
 
Introdução  
 
Estudos mostram que na maioria dos casos de deterioração em alimentos, a 
quantidade de água influencia nesse processo, a maioria dos micro-
organismos necessitam de água para sua nutrição, sobrevivência e 
reprodução, quando encontram um ambiente com as condições necessárias 
favorece o seu desenvolvimento. Devido a esses fatores, as indústrias 
alimentícias estudaram uma forma de aumentar a vida útil de um alimento, e 
se preocuparão em deixar o alimento desfavorável para crescimento 
microbiano, então realizou-se a metodologia de secagem de alimentos 
(DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010).   
Em um experimento de secagem de alimentos o artifício comparativo de 
dados do produto antes e depois da secagem pode trazer resultados que 
mostram a eficiência do processo. Além disso, precisa-se estudar outros 
parâmetros como a temperatura, o gasto de energia, o tempo, a eficiência 
geral do processo pode se dar a partir de todos esses parâmetros unidos 
para determinar o coeficiente de difusividade, que consiste na facilidade com 
que a água é removida de determinada matéria prima (FOUST et al., 2015). 
Como existem vários cálculos complexos para definir esse o coeficiente, e 
esses cálculos dependem de vários parâmetros e outras equações, que 
exigem muito tempo para sua realização, se torna muito difícil a análise dos 
dados sem o auxílio de ferramentas eletrônicas (ZILL; CULLEN, 2012). 
Desse modo, existe a necessidade de usar uma ferramenta que otimiza o 
tempo usado nos cálculos e também ofereça maior precisão de resultados, 
maior parâmetro de análise, organização e visualização, possibilitando 
também imprimir esses dados. Com o programa Microsoft® Excel é possível 
realizar a análise desejada, incluindo ainda a utilização da ferramenta Macro 
(JALEN; SYRSTAD, 2016). O Macro é usado como um sistema integrado ao 



 

 

Excel que através da sua linguagem especifica desenvolve um sistema que 
realiza a tarefa programada com apenas um click, com os limites bem 
definidos e os arranjos necessários os dados são apresentados conforme o 
usuário definir (FRYE, 2016). 

Este projeto tem o objetivo de otimizar o tempo necessário para 
realizar complexos cálculos de coeficiente de difusividade na secagem de 
alimentos, facilitando esta etapa usando a ferramenta macro para aplicação 
e análise dos resultados. 
 
Materiais e métodos  
 
O método de desenvolvimento foi a criação de um arquivo para realização 
de todos os cálculos desejados, que foi nomeado como “planilha 
desenvolvimento”, nesta planilha nomeou-se também as abas usadas como: 
“Coeficiente de difusividade”, “Fórmula”, “Tabelas Dab”.  
Na aba nomeada como “Coeficiente de difusividade”, inicialmente criou-se 8 
colunas com as seguintes identificações, respectivamente: Tempo (h), ∆T, 
Ca (g de água/g sólidos secos), θ Exp, θ Teórico, Critério, Dab e FO, 
conforme mostra a Figura 1. 

 
Figura 1 : Colunas criadas inicialmente. 

 
Nessas colunas são inseridos os valores obtidos experimentalmente e as 
fórmulas necessárias para o cálculo do Coeficiente de Difusividade. Como a 
maioria dos valores dependem de outros valores ou cálculos eles foram 
separados para que houvesse uma sequência de obtenção e cálculo, 
analisando os valores experimentais, variáveis e teóricos para determinar se 
o experimento encontrou valores e variações dentro do esperado pela 
literatura.  
Na aba nomeada como Fórmula são feitos os cálculos baseados no 
somatório dos tempos para a obtenção da variação teórica do experimento. 
A Figura 2 mostra um exemplo dos valores obtidos nessa aba da planilha. 
 

 
Figura 2: Aba “Fórmulas” utilizada para os cálculos. 



 

 

 
Com os cálculos aplicados e os valores necessários inseridos pelo usuário, 
foi possível desenvolver a aba nomeada “Tabelas Dab”, que relaciona os 
valores de tempo com as análises constantes e variáveis da desidratação. A 
Figura 3 mostra uma parte dessas tabelas utilizadas. 
 

 
Figura 3 : Divisão e nomeação das colunas da aba “Tabelas Dab” 

 
Durante o desenvolvimento das etapas do projeto, mostrou-se importante a 
necessidade de um manual de ajuda ao usuário, para evitar possíveis erros 
de preenchimento e utilização da planilha. 
 
Resultados e Discussão  
 
Em uma análise de secagem de alimentos determina-se o tempo, a 
temperatura, o corte, e são realizados extensos cálculos para a análise da 
eficiência do experimento. Com o auxílio da planilha eletrônica foi possível 
inserir os dados obtidos experimentalmente, executar os cálculos e obter os 
gráficos demonstrativos, como mostram as Figuras 4 e 5, em questão de 
minutos, com precisão de valores e regras de arredondamento. 
 

 
Figura 4 : Gráfico com os resultados dos cálculos do experimento. 

 
É possível verificar que houve efetiva otimização em torno de 90% do tempo 
gasto para obtenção do resultado final em comparação ao método manual, 
considerando o início do experimento até sua conclusão e os cálculos para a 
obtenção do coeficiente. 
 



 

 

 
Figura 5 : Exemplo da Planilha criada e os botões de macro. 

Essa planilha pode ser usada no auxílio de práticas laboratoriais, projetos e 
trabalhos de conclusão de curso, e aulas de tecnologia de alimentos. Pode 
ser usada também em ambientes industriais que fazem o tratamento da 
secagem em alimentos para melhorar o controle e organização de dados.  
 
Conclusões   

 
Pode-se concluir que efetivamente houve melhoria na otimização do tempo 
para realizar essa tarefa e o aumento da precisão dos resultados devido a 
exatidão da ferramenta matemática aplicada, a melhor visualização dos 
resultados e a formação gráfica dos resultados para análise e aplicação na 
área de Tecnologia em Alimentos.  
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