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“Fervura a frio” retira agua de produtos sem
fervé-la
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Para secar um produto ou matéria-prima na industria, a técnica mais simples é submeter o material ao
calor, fazendo com que a agua se evapore. Mas cientistas ingleses acabam de descobrir que ha uma
forma mais eficiente para secar produtos sem correr o risco de estraga-los. Para isso, eles estdo
usando microbolhas muito quentes, que retiram a agua sem que ela precise ferver.

"Nds aplicamos esse principio, chamado 'fervura a frio', para separar agua de metanol. Embora bolhas
convencionais ja venham sendo usadas em processos de evaporacdo, elas transferem um bocado de sua
energia para a mistura. Isso desperdica energia e também pode 'cozinhar' a mistura, inutilizando-a,"
explica o professor William Zimmerman, da Universidade de Sheffield, na Inglaterra.

A solucao veio na redugao do tamanho das bolhas. "O processo que desenvolvemos envolve aplicar a
concentragao correta de microbolhas quentes a uma fina camada de liquido. Isto faz com que a dgua
evapore-se com um aquecimento da mistura muito pequeno," disse Zimmerman.

Segundo ele, a capacidade das microbolhas para retirar calor de um liquido podera ser usada em muitos
processos industriais, do processamento de alimentos até a producao de biocombustiveis.

A equipe ja esta trabalhando na montagem de uma planta-piloto para a secagem com microbolhas, que
ird remover o excesso de agua do soro do leite, que normalmente é usado como ragao animal - se 0 soro
for aquecido em demasia, ele perde seu contetdo nutricional.
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