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Resumo:

Este trabalho é resultado de um projeto de pesquisa que visou criar condi¢des para o
processo de secagem de chas e temperos de plantas bioativas do Laboratério Aberto
Interdisciplinar do Canto da Horta do IFSC - Campus Criciima, a partir da construgao de
um secador portatil, de modo a possibilitar o uso destes temperos e chas para a
alimentagao escolar. O LAICH do IFSC Campus Criciuma possui uma demanda de
processo de secagem de folhas do canteiro em decorréncia da poda do reldgio biolégico
dos chas. Com o constante manejo do canteiro, dado o volume de poda gerada, foram
realizadas tentativas de secagem naturais, as quais se mostraram pouco exitosas. Uma
vez que a demanda surgiu, pensando o destino das plantas desidratadas para a
alimentagao escolar, do IFSC ou de escolas visitantes do LAICH, surgiu a demanda de
mobilizar os conhecimentos advindos da Engenharia Mecatrénica para criar o secador e
realizar a secagem de forma artificial. Portanto, os resultados apontaram para a
materializagdo da construcdo de duas unidades do secador portatil, trazendo mais
controle ao processo de desidratagdo das plantas, possibilitando um destino mais seguro
a alimentacgao escolar.

Palavras-chave: Desidratador; Secagem artificial; Desumidificagdo de folhas;
Alimentacao escolar; Educacdo Ambiental.

Introducgao

Este trabalho apresenta o relato de um projeto de pesquisa que teve por objetivo

viabilizar a desidratacdo de chas e temperos cultivados no Laboratorio Aberto
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Interdisciplinar Canto da Horta (LAICH) do IFSC - Campus Criciuma, a partir da
construcdo de um desidratador portatil. No LAICH ha um recurso didatico na forma de
canteiro denominado de Reldgio Biolégico dos Chas. Nele ha plantas bioativas,
organizadas em eixos 0s quais, conforme a medicina chinesa, correspondem aos
meridianos do corpo humano e orientam a hora do consumo de determinado cha. Em
razdo do excedente das podas das plantas, gerou-se a necessidade de realizar a
desidratacado das plantas bioativas. O modo de secagem artesanal nao foi suficiente para
o controle da secagem dos chas e, assim, surgiu a demanda da criagdo de um secador.

As agbes do LAICH ocorrem ao abrigo da educagdo ambiental critica (Reigota,
2018), a qual valoriza iniciativas que visem transformar a realidade. Fato que se alinha ao
projeto de construgao do secador, uma vez que em seu objetivo visa dar uma devolutiva a
comunidade interna e externa do IFSC. Com a desidratacdo dos chas e temperos, eles
passam a durar mais tempo e podem ser direcionados a suplementacdo alimentar do
Plano Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE e podem ser distribuidos na forma de
lembrancinhas as escolas de educacao basica da regido que, constantemente, realizam
visitas guiadas ao LAICH.

Para chegar a construgédo do secador, foi percorrido um longo caminho de estudo,
leitura, discussao, reunides, visitas técnicas, orgamento, compras e muitas horas de
laboratorio de usinagem para a montagem de todos os componentes do secador. Ele
conta com um sistema de controle de temperatura e tempo para realizar o aquecimento
gradual e o controle automatico do ciclo de secagem, conforme os parametros definidos
pelo usuario através da interface humano-maquina, constituida de teclado, tela /cd e
painel de controle online. O sistema possui um circuito interno, controlado por um
microcontrolador programavel, que funciona com uma fonte para alimentagdo dos
componentes, relés para que o controlador acione o motor e resisténcia, circuito de
protecdo, chave para acionamento e controle, e display para visualizagdo. O
microcontrolador também conta com uma programagao com a fungao de fornecer ao
usuario um menu com controle dos diferentes ciclos de secagem, baseado no controle de
temperatura e tempo, com possibilidade de adigao e remocéao de diferentes ciclos.

O processo de construcao do secador contou com uma versao piloto e mais duas

unidades elaboradas por completo que ocupam espacgos especificos do Campus. Uma
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estda alocada no PNAE e outra no LAICH. Elas estdo em funcionamento e estdo em

processo de testagem e validagao do sistema.
Fundamentacao teérica

Um secador possui a fungao de remover a umidade de folhas, temperos, frutas e
verduras através da convecgao, utilizando um fluxo de ar quente que atravessa o sistema
em um ciclo continuo, partindo do principio que a remocédo da umidade do ar e o calor
aceleram o processo de evapotranspiragdo das plantas, liberando o vapor de agua
através de uma saida de ar ligada ao ambiente externo (Barros et al., 2020).

De acordo com Babu et al. (2018), a desidratacdo de maneira artificial possui maior
controle de qualidade e maior taxa de secagem em comparagdo com a desidratacao
natural. Além disso, levando em consideracédo os aspectos de umidade e temperatura, as
folhas desidratadas artificialmente possuem taxa de deterioragdo menor que as secas
naturalmente.

Destaca-se também que os materiais utilizados para a construcdo do secador
(bandejas, paredes, barras e ventoinha), por estarem em constante contato com as
plantas, foram feitos de aco inoxidavel. Segundo Dewangan et al. (2015), esta liga
metalica seria a mais adequada para ser usada em processos da industria alimenticia
devido a sua alta resisténcia a corrosao, oxidagao e nao toxicidade, condutividade termal,

entre outros fatores.
Procedimentos metodolégicos

Inicialmente, foi realizada a modelagem 3D da desidratadora no SolidWorks,
assegurando a viabilidade do projeto e servindo como base para sua construgédo. Apos a
validacao do design, foram adquiridos os materiais e iniciados os testes dos componentes
eletrbnicos em protoboard, incluindo o acionamento do motor, controle da resisténcia e
calibragdo dos sensores. Paralelamente, iniciou-se a montagem da estrutura mecanica
com chapas metalicas e tubos quadrados, além da instalagdo do motor, ventoinha e

suporte interno para bandejas projetadas para facil insergdo e remocao.
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Simultaneamente, foi desenvolvida a programagdo do microcontrolador para

automatizar a coleta de dados dos sensores, o controle dos atuadores e a execug¢éo dos
parametros de secagem. Apds a integracao entre as partes mecanica e eletrdonica, foram

realizados testes de funcionamento e ajustes necessarios.

Resultados e discussoes

Na montagem mecanica, as chapas de metal foram rebitadas ao esqueleto, com
uma camada interna de ago inoxidavel e ago galvanizado como estrutura externa. Além
disso, foram montadas bandejas para posicionar as folhas durante o ciclo de secagem.
Os componentes eletrbnicos (sensor, resisténcia, motor, controlador e fonte) foram
posicionados na parte inferior do secador e acionados. Desta forma, a montagem atingiu
os resultados esperados, conforme a Figura 1 (a) demonstra.

Quanto a programacgao, foi desenvolvida por meio do microcontrolador com
programacao capacitada para adicionar diferentes ciclos de secagem, com um menu e
sistema de controle com temperatura e tempo variaveis configurados a partir de um

teclado e um display para visualizagdo, conforme a Figura 1 (b).

Figura 1 - montagem final do secador (a) e edicao de receitas por rede (b)
AR RANINIT

Receitas Atuais no ESP32:

Capim limao
Temp: 60A°C | Tempo:
23:20

Melisa
Temp: 55A°C | Tempo:
00:30

Menta
Temp: 88A°C | Tempo:
00:05

(b)

Fonte: Autores (2026).
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Assim, estdo sendo realizados os testes com os componentes montados para
iniciar a fase de adequacgao dos ciclos de secagem. Entre as espécies para serem
testadas, elegemos: a Mentha spicata, Origanum vulgare e Ocimum basilicum. A escolha
dessas espécies de menta, orégano e manjericdo se deve ao mapeamento prévio

realizado com a equipe do PNAE.
Consideragoes finais

A pesquisa evidenciou que durante o desenvolvimento do secador, o controle de
temperatura e tempo foram as principais variaveis a serem priorizadas para a construgao
do aparelho. Vale ressaltar que também levamos em consideragao, para melhor eficiéncia
do processo de secagem, diferentes tipos de chas. Leituras e visitas técnicas nos
permitiram realizar uma melhor visualizagdo sobre como o secador deveria ser
construido. Enquanto possibilidades de estudos futuros, pretendemos ainda desenvolver
novos projetos que permitam aprofundar o processo quimico de secagem das plantas
bioativas. Por fim, destacamos que o projeto visibilizou uma parceria interna do IFSC
Campus Criciuma, na qual aproximou a equipe do LAICH, do PNAE e a equipe de
académicos, autores deste trabalho, que também representam a empresa Mecatrénica e

Automacéo Junior - MAJ.
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