A preocupacdo com o meio ambiente leva a necessidade de se buscar alternativas para
0 emprego dos residuos industriais, minimizando assim o impacto ambiental por eles causado.
Os residuos obtidos do processamento de vinhos tém apresentado um grande aumento de
volume, devido ao crescimento do setor no Brasil e principalmente no RS. O descarte destes
residuos € um problema para as vinicolas ja que este, mesmo sendo biodegradavel, necessita
de um elevado tempo para mineralizacdo. Desta forma, a utilizacdo destes residuos em outros
processos como tratamento de efluentes e recuperacdo de compostos antioxidantes, permite a
manutencdo do equilibrio entre indUstria e meio ambiente. Para que o residuo possa ser
utilizado em outros processos € fundamental o emprego da operacdo de secagem, pois esta
permite a conservacao de materiais por grandes periodos de tempo. As isotermas de equilibrio
sdo bastante utilizadas na modelagem da operagdo de secagem, ja que estas sdo caracterizadas
pelo equilibrio termodindmico que ocorre ao final do processo de secagem entre a umidade do
produto e a atmosfera ambiente. O conhecimento da dependéncia do calor de dessor¢édo em
funcdo do contetdo de umidade de equilibrio também é importante nos estudos de secagem,
uma vez que estima as necessidades energéticas desta operacdo. O objetivo deste trabalho foi
determinar as isotermas de equilibrio para o residuo da vinificacdo p6s-fermentacdo, analisa-
las através da equacdo de GAB e BET e determinar o calor de dessor¢do por meio da equacédo
de Clausius-Clapeyron. As amostras utilizadas foram cedidas por uma vinicola da cidade de
Bagé, e foram armazenadas sob refrigeracdo a 4°C até realizacdo dos experimentos.
Primeiramente, as amostras foram submetidas a peneiramento, onde se visou a retirada das
sementes do restante do material. As isotermas de equilibrio foram determinadas pelo método
gravimetrico estatico, onde as amostras foram inseridas em potes de vidro contendo onze
concentragdes de &cido sulfdrico, garantindo uma ampla faixa de variacdo de umidade
relativa. O sistema permaneceu em estufa com circulacdo de ar, nas temperaturas de 50, 60 e
70°C, até as amostras atingirem o equilibrio. Quando alcancadas as condic¢des de equilibrio, a
umidade do material foi determinada pelo método da AOAC (1995). As isotermas de
equilibrio apresentaram comportamento sigmoidal, caracteristico das isotermas de alimentos.
A equacdo de GAB apresentou melhor ajuste aos dados experimentais, com alto valor de Rz e
baixo valor de erro, e a equacdo de Clausius-Clapeyron mostrou-se adequada para a
determinacéo do calor de dessor¢éo do residuo da vinificacao.



