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A compreensão da cinética de secagem de leguminosas é fundamental para 

otimizar processos de desidratação, reduzir custos energéticos e preservar 

características tecnológicas e nutricionais das farinhas resultantes, 

especialmente em um contexto de valorização de alimentos funcionais e plant-

based. Este estudo teve como objetivo investigar a cinética de secagem e 

modelar matematicamente o processo em quatro tipos de grãos de feijão fava 

andino (Phaseolus lunatus L.): feijão andino pigmentado (FAP), feijão andino 

pigmentado fermentado (FFAP), feijão andino mediano branco (FAMB) e feijão 

andino mediano branco fermentado (FFAMB), a fim de identificar o modelo que 

melhor descreve o comportamento de secagem em diferentes temperaturas e 

fornecer subsídios para a aplicação industrial. Os grãos foram adquiridos na 

cidade de Cajamarca, no Peru, e submetidos a processo de fermentação 

submersa (quando aplicável) com cultura probiótica, a 28 °C por 48 h, seguida 

de prensagem para remoção de excesso de água. As amostras fermentadas e 



controles foram secas em secador de circulação de ar forçada (40, 50 e 60 °C), 

com pesagens realizadas a cada 10 minutos até atingir teor de água em torno 

de 0,12 (b.s.), monitorando-se temperatura do ar e umidade relativa. Foram 

calculadas razão de umidade, umidade de equilíbrio e taxa de redução de 

água. Os dados experimentais foram ajustados aos modelos de Page, 

Henderson & Pabis, Midilli, Aproximação da difusão, Logarítmico e Newton, por 

regressão não linear (métodos Simples e Quasi-Newton) utilizando o software 

STATISTICA 7.0, e avaliados pelos parâmetros estatísticos R², RMSE e χ². Os 

resultados indicaram que, para o FAP e FAMB, o modelo de Midilli apresentou 

melhor ajuste a 60 °C, representando com precisão a cinética e proporcionando 

secagem mais rápida, característica desejável para reduzir tempo de operação. 

Para o FFAP, o modelo de Thompson, a 40 °C, foi o mais adequado, sugerindo 

que a fermentação alterou a estrutura do grão e influenciou a difusão de 

umidade, tornando a secagem mais lenta. Para o FFAMB, o modelo de Page, a 

50 °C, apresentou melhor desempenho, mostrando que a fermentação do feijão 

branco exige temperatura intermediária para preservar características 

sensoriais e nutricionais. A análise dos resíduos confirmou a qualidade dos 

ajustes para todas as amostras, evidenciando distribuição aleatória e ausência 

de tendências. A comparação entre farinhas fermentadas e não fermentadas 

demonstrou que o processo fermentativo impacta significativamente o 

comportamento de secagem, demandando condições específicas de 

temperatura e seleção criteriosa do modelo matemático para cada tipo de grão. 

Conclui-se que a escolha do modelo de predição e das condições operacionais 

é essencial para garantir eficiência energética, padronização de qualidade e 

manutenção de compostos bioativos, possibilitando a aplicação tecnológica 

dessas farinhas em formulações alimentícias inovadoras e sustentáveis. 
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