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RESUMO

O fruto cupuagu € proveniente da regido amazonica do Brasil, apresentando
destaque por seu sabor e aroma caracteristicos, além do fator econdmico devido ao
interesse crescente tanto no mercado interno quanto no externo pela comercializacéo do
fruto. Devido ao aspecto da perecibilidade pds colheita, torna-se necessario a aplicacao
de processos tecnoldgicos adequados para 0 aumento do tempo de vida atil desse fruto.
A secagem de frutas utilizando os secadores leito fluidizado e spray dryer tem sido
utilizada para esta finalidade. Esta pesquisa teve por objetivo comparar as caracteristicas
fisico quimicas dos p6s obtidos em dois secadores, leito de jorro e spray dryer. Os
resultados mostraram que o0 processo de secagem por spray dryer favoreceu a obtencao
de polpa de cupuagu em p6 com menores teores de umidade (2,0%) e atividade de agua
(0,17) e solubilidade de 98%, quando comparado ao leito fluidizado. Em relacdo ao
potencial hidrogeniénico e o teor de sélidos soltveis, os valores obtidos foram em torno
de 4,0 e 85%, respectivamente, para ambos. De forma geral, os p6s de cupuacu obtidos
pelos dois processos de secagem podem ser considerados produtos em pé viaveis para
comercializacao.
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1.INTRODUCAO

O Cupuacu (Theobroma grandiflorum) constitui-se em uma espécie frutifera
proveniente da bacia Amazoénica e que apresenta grande potencial econdmico, em virtude
dos multiplos usos de sua polpa, sendo considerada uma fruta exdtica, que tem sido
comercializada devido as suas propriedades nutricionais (COSTA et al, 2022).

Em termos comerciais, a parte do fruto mais aproveitada ainda é a polpa, utilizada
como matéria-prima para a fabricacdo de produtos derivados, como cremes, tortas,
sorvetes, néctares, balas, geleias, licores, dentre outros. Assim como grande parte dos
frutos, o cupuacu apresenta perecibilidade apos a colheita, sendo importante a aplicacéo
de processos que visem aumentar o tempo de vida util desses frutos e a sua
disponibilidade para outras regides do pais. Segundo Costa et al. (2018), a secagem
consiste em um dos processos de conservagdo disponiveis para aplicacdo na inddstria de
polpa de frutas, que atua concentrando 0s componentes da matéria-prima e possibilitando
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que o produto seja armazenado em condi¢Bes ambientais por longos periodos. Para a
desidratacéo de frutas e outros produtos, os secadores mais comumente utilizados séo, em
ordem de importancia: secador spray dryer, secador de leito fluidizado, secador de tdnel
e liofilizador.

O mercado de alimentos em po6 tem crescido constantemente devido as grandes
vantagens que esses produtos oferecem para utilizacdo na inddstria de alimentos como
matéria prima ou mesmo como aditivo em matrizes alimenticias, que podem ser
incorporados em biscoitos, bolos, pées e outras classes de alimentos como forma de
enriquecimento nutricional (ARAUJO, 2013). Além disso, a importancia dos alimentos
em po deve-se a sua versatilidade no manuseio, armazenamento, processo de fabricacao,
estabilidade quimica e microbioldgica, entre outras (VISSOTTO et al.,2006).

1.10BJETIVO

Obtencdo da polpa de cupuagu em p6 pelos processos de fluidizacao e atomizacao
e posterior comparacdo dos pds obtidos através da avaliacéo de suas caracteristicas fisico-
quimicas.

2.MATERIAL E METODOS

Essa pesquisa foi conduzida no Laboratério de Controle de Qualidade de
Alimentos e Secagem do Departamento de Engenharia de Alimentos, localizado na
Universidade Federal do Ceara (UFC).

2.1. Obtencéo e armazenamento da matéria-prima

As amostras de polpas de cupuacu utilizadas nesse estudo foram obtidas em uma
industria de processamento de polpas, localizada no municipio de Fortaleza-CE. Ap6s o
acondicionamento em caixas térmicas, as polpas foram transportadas para o laboratério,
sendo armazenadas em freezer até a realizacdo dos experimentos.

2.2 Secagem da polpa de cupuacu integral

Antes da realizacdo das secagens, a polpa de cupuacu foi submetida ao processo
de descongelamento. Posteriormente, a polpa foi pesada em uma quantidade de acordo
com a proporcdo de maltodextrina (DE20) a ser adicionada (22%). Em seguida, para
obtengdo dos pds, a mistura foi submetida a desidratacdo em dois equipamentos de
secagem: leito fluidizado e spray dryer. As temperaturas do ar de secagem foram de 85°C
para o leito fluidizado e 160°C para o spray dryer. Os parametros vazao de alimentacao
e vazdo do ar de secagem foram de 4,5 mL/minuto e 1,72m®minuto, respectivamente
para ambos 0s processos de secagem.

2.3 Caracterizacgdo dos pos de cupuacgu

Os pds de cupuagu obtidos em leito fluidizado e spray dryer foram caracterizados
em relacdo aos seguintes parametros fisico-quimicos:
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- Umidade: através do equipamento denominado balanca determinadora de umidade
modelo ID50 com fonte de calor infravermelho.

-Atividade de 4gua: determinada em equipamento modelo Aqualab 4TEV.

- Solubilidade: determinada segundo método descrito por Cano-Chauca et al. (2005).
-Sdlidos soluveis totais: medicao realizada em equipamento denominado refratbmetro
digital portatil (INSTRUTEMP, Modelo ITREFD 45).

- Potencial hidrogenidnico (pH): medido através de processo eletrométrico, utilizando
equipamento potencidmetro da marca Quimis.

-Acidez total titulavel: conforme descrito pelo método 016/1V (1AL, 2008).

-Cor: determinada por um colorimetro Konica Minolta Chroma Meter CR-410 com a
determinacdo no modo CIE L*a*b*.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica dos p6s obtidos por secagem da
polpa de cupuacu em leito fluidizado e spray dryer, encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1.: Resultados da caracterizacdo fisico-quimica realizada nos produtos de cupuagu em po
obtidos em leito fluidizado e spray dryer.

Pardmetros Polpa em pé (Leito Fluidizado)  Polpa em p6 (Spray Dryer)
Umidade (%) 3,61+0,40 2,10+ 0,04
Atividade de agua 0,19 + 0,02 0,17+ 0,01
Solubilidade (%) 96,40+ 1,13 98,42+ 0,03
Higroscopicidade (%) 8,67+0,29 7,37+0,13
Sélidos sollveis (°Brix) 85,33 + 4,04 85,66+ 2,80
pH 3,92+ 0,14 4,10+ 0,02
Acidez total titulavel (g/100g) 4,07+0,21 4,24+ 0,72
Cor Luminosidade (L*) 65,70+0,44 65,09+ 0,13
Pardmetro (a*) -6,62+0,04 -5,91+ 0,03
Pardmetro (b*) 5,33+ 0,06 5,66+ 0,12
Croma (c*) 8,50+ 0,01 8,19+ 0,07
Angulo de tonalidade (H*) 141,18+ 0,47 135,55+1,56

Analisando os resultados obtidos para os parametros de umidade, atividade de
agua e higroscopicidade, observa-se que o pé de cupuacu obtido em leito fluidizado,
apresentou valores maiores em relacdo ao po obtido por spray dryer. As secagens
realizadas nos dois equipamentos, obedeceram a uma equivaléncia em relagéo aos valores
dos parametros de concentracdo de maltodextrina, vazéo do ar de secagem e vazéo de
alimentacdo. O diferencial foi em relagdo a temperatura de secagem, que no leito
fluidizado foi de 85°C e no spray dryer foi de 160°C. Dessa forma, a temperatura pode
ser levada em consideracdo como fator responsavel pelas diferengas nos resultados
obtidos. O processo de secagem por spray dryer favoreceu a obtencdo de polpa de
cupuagu em p6 com menores teores de umidade e atividade de 4gua e maior solubilidade,
quando comparado ao leito fluidizado. No entanto, € importante ressaltar que apesar do
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po obtido em leito fluidizado ter apresentado resultados numéricos menores para
solubilidade e maiores para umidade e higroscopicidade, esses valores também s&o
considerados bons resultados. Como por exemplo, a umidade do p6 produzido em leito
fluidizado é inferior a 4%, ou seja, considera-se um resultado satisfatério para alimentos
em pod. Para os valores de solubilidade também € observado que estdo acima de 90%,
indicando que ambos apresentam boa solubilidade em &gua, caracteristica relevante para
alimentos em po.

Para o potencial hidrogenionico e teor de solidos sollveis e acidez, os valores
obtidos sdo préximos, em termos numéricos. Esses parametros ndo sofreram alteracdes
consideraveis, levando-se em consideracdo as diferencas de temperatura aplicadas
durante os processos de secagem para a obtencdo de ambos os pds de cupuagu.

Em relagdo aos parametros de cor, os valores de luminosidade estdo na faixa de
65, os valores da coordenada b* em torno de -5 e o0 angulo de cromaticidade c* na faixa
de 8. Para ambos os produtos, esses valores sdo proximos. A luminosidade (L*)
representa o brilho das amostras em pd, numa escala que varia de 0 (preto) ao 100
(branco). Por meio dessa escala e pelos valores de luminosidade apresentados na Tabela
1, é possivel dizer que com a incorporacao do adjuvante de secagem maltodextrina, ambos
0s pbés de cupuagu apresentaram a mesma luminosidade, mostrando valores mais
préximos ao branco. Os valores da coordenada colorimétrica b* correspondem a
intensidade de cores que variam do amarelo (b* positivo) ou do azul (b* negativo).
Ambos o0s pbs apresentaram valores negativos, ou seja, hd um distanciamento da
coloragdo amarela original da polpa pela adicdo da maltodextrina na solugdo a ser
desidratada. Isso porque o adjuvante adicionado apresenta coloracdo branca, o que
contribui para que os produtos em pé apresentem uma menor intensidade da coloracéo
amarela e a maior tendéncia para a cor branca. O valor do croma (c*) que indica a
quantidade de saturacdo da cor mostra que a cor se revelou opaca, ou seja, uma coloragéo
mais fraca, menos ‘viva’. O valor de tonalidade cromética alto (H*), &ngulo acima de
100°, e positivo, situa-se na regido do espaco indicando a presenca de cor branca, amarelo
claro.

4.CONCLUSAO

De forma geral, pode-se afirmar que o processo de secagem realizado no secador
spray dryer em temperatura de 160°C, foi responsavel pela obtencdo do p6 de cupuacu
com baixos teores de umidade (em torno de 2,0%), atividade de dgua reduzida, no valor
de 0,17 e solubilidade acima de 98%, em relacdo ao p6 obtido por leito fluidizado.
Resultados semelhantes apara ambos os pds de cupuagu foram encontrados em relacao
aos parametros de pH e teor de solidos soluveis, onde os valores obtidos foram em torno
de 4,0 e 85%, respectivamente, para ambos. Nesses aspectos 0 processo de secagem néo
influenciou de forma a diferenciar as caracteristicas descritas anteriormente.
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