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RESUMO - O camu-camu (Myrciaria dubia) € um fruto tropical nativo da regido
Amazonica, que tém despertado interesse pelo seu elevado conteddo de
compostos bioativos, como a vitamina C e antioxidantes Porém, esse fruto
apresenta alto teor de umidade, sendo necessaria a aplicacdo de técnicas de
desidratacdo. Dentre as técnicas existentes, o secador rotatério com recheio de
inertes tem tido grande relevancia uma vez que o equipamento se destaca pela
possibilidade de secar materiais pastosos e por gerar um produto pds-secagem
pronto para comercializacdo. Para definicdo da melhor condicdo experimental de
secagem da polpa, almejando-se a obtencdo de um produto com altos teores de
compostos bioativos (fenolicos totais, flavondides, &cido citrico e 4cido
ascorbico), foram explorados os efeitos de diferentes concentracdes do agente
carreador (maltodextrina), da temperatura do ar, do fator de enchimento e da
velocidade de rotacdo durante o processo. Os resultados obtidos indicaram que o
método causou certo impacto nos teores tendo seus valores mantidos proximos ou
abaixo dos da polpa in natura sob condicdes especificas e que a utilizagdo de
maltodextrina foi positiva no processo por atuar como um “protetor térmico”.

1. INTRODUCAO

O camu-camu é um fruto origindrio da regido amazonica que tem se destacado por
despertar o interesse de indUstrias farmacéuticas internacionais devido seus elevados teores de
antioxidantes, em especial a vitamina C. Contudo, essa alta concentracdo de compostos
antioxidantes acarreta um sabor acido a fruta inibindo o consumo in natura (Rodrigues et al.,
2004). Juntamente a essa acidez caracteristica, a polpa de camu-camu também tem elevada
quantidade de agua, que torna o fruto altamente perecivel (Fujita et al., 2013). Nesse sentido
faz-se necessario um método para conservacao do material

Dentre as variadas técnicas de desidratagcdo, o secador rotatorio tem se destacado por
possuir como vantagens a alta eficiéncia na remocéo da umidade e promocdo de uma secagem
mais homogénea devido ao seu alto grau de mistura de particulas (Krokida et al., 2002).
Como a biomassa do camu-camu é pastosa, 0 uso de inertes dentro do secador rotatério se
torna bastante efetivo, uma vez que 0s mesmos maximizam a troca térmica e evitam perdas do
material nas paredes e outras estruturas do secador (Freitas, 2017).
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Diante de todos estes fatos, o objetivo deste trabalho foi realizar a desidratacdo do
camu-camu utilizando um secador rotatério com recheio de inertes, analisando o impacto da
variacdo das condi¢des de operacdo sobre os teores de compostos bioativos presentes no fruto.

2. MATERIAL E METODOS

O camu-camu utilizado foi fornecido por um sitio localizado em Ibia-MG. Foi
preparada a polpa dos frutos, adicionando-se dgua destilada na propor¢do massica 3:4 (3 g de
agua para cada 4 g de fruto). A polpa foi armazenada em copos plasticos, envoltos em
polietileno e papel aluminio, sendo mantidos em freezer a -18°C, até 0 momento da realizacéo
dos experimentos.

A unidade experimental utilizada, representada na Figura 1, consistia em um soprador,
conectado a um sistema de aquecimento e um variador de voltagem para ajustar a temperatura
do ar. O tambor foi conectado a um sistema de rotacdo composto por um motor e inversor de
frequéncia para controle da velocidade de rotacdo. Um ciclone Stairmand de didmetro 10 cm
e com um frasco acoplado em seu underflow foi utilizado para coleta do material desidratado.
O camu-camu in natura foi alimentado por um sistema composto por um tanque de
armazenamento, bomba peristaltica e controlador de velocidade. O tambor usado neste
trabalho foi feito de ago inox, com didmetro interno de 12 cm e comprimento de 36 cm. Os
inertes utilizados foram esferas de porcelana, com didmetro de 1,9 cm e densidade de 2,32
glem?®,

Figura 1- Figura esquematica do secador rotatorio com recheio de inertes.
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Utilizou-se cerca de 100 g de polpa de camu-camu em cada experimento, alimentadas
na forma de ciclos intermitentes. Analisou-se 0s impactos das variaveis temperatura do ar,
enchimento e rotagdo no processo de secagem. Além dessas variaveis, verificou-se os efeitos
de diferentes concentragdes de maltodextrina na polpa durante a secagem, realizando-se uma
série de experimentos em concentracdes distintas desse agente carreador. Para tal, apds
descongelada, a polpa era misturada com a maltodextrina (Loremalt, DE11). A concentracdo
era calculada da seguinte forma: para 10% de maltodextrina, adicionava-se 10 g do agente
carreador a 100 g de polpa, e assim, para as demais concentra¢des avaliadas.

Foram realizados 11 experimentos, onde primeiramente buscou manter as variaveis
constantes, analisando apenas o efeito da variacdo da concentragdo de maltodextrina no
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processo, dentre as concentracdes de 0, 10, 15, 20 e 30%. Com a melhor concentragdo de
maltodextrina definida, variou-se entdo a temperatura, entre 70, 90 e 110°C mantendo as
demais variaveis constantes. Posteriormente avaliou-se o efeito do grau de enchimento do
tambor rotatorio, entre 21, 28 e 35%, mantendo novamente as outras variaveis constantes. Por
fim, alternou-se a rotacdo do tambor rotatdrio, entre os valores de 55, 65 e 75 RPM.

Quanto as anélises realizadas, no material in natura e apds a desidratacdo, o Teor de
Fendlicos Totais (TPC) foi determinado pelo Método de Folin Ciocalteau (Singleton e Rossi,
1965), usando éacido galico como padrdo de referéncia e leitura no espectrofotdmetro a 622
nm. Os resultados foram expressos em mg acido galico/100 g de amostra em base seca; 0
Teor de Flavondides Totais (TFC) foi determinado pelo método colorimétrico descrito por
Zhishen et al. (1999), utilizando leitura em espectrofotdmetro a 450 nm e a rutina como
padrdo. Os resultados foram expressos em mg de rutina/100 g de amostra em base seca; o
Teor de Acidez (TA) foi determinado pela titulagdo das amostras com NaOH padronizado, e
expressa em mg de acido citrico/100 g da amostra em base seca (AOAC, 1995); e o Teor de
Acido Ascorbico (AA) que foi determinado pela analise em que 4cido oxalico 2% é adicionado
aos extratos obtidos na maceracdo e a solugdo resultante foi titulada com solucdo de 2,6-
diclorofenol-indofenol (DCFI) 0,025% padronizado. Os resultados foram expressos em mg de
acido ascorbico/ 100 g amostra em base seca (AOAC, 1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O efeito das diferentes concentracGes de maltodextrina nos teores dos compostos bioativos
¢ apresentado na Figura 2 a seguir.

Figura 2- Teores de compostos bioativos apds a desidratacdo de camu-camu— Efeito da
maltodextrina: (a) TPC; (b) TFC; (c) ATT e (d) AA.
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O Teor de Fenodlicos Totais (Figura 2a) obtido nos experimentos indicou que o teor
desses compostos aumentou gradualmente e consideravelmente em relacdo as amostras sem



A
CONGRESSO BRASILEIRO A A:ﬁ‘ 14
DE ENGENHARIA QUIMICA EM ALY
INICIACAO CIENTIFICA ’y e
21-24 Julho de 2019 )4 &
Uberlandio/MG X
AAY VN

maltodextrina até atingir a faixa dos 20% de concentracdo, onde o TPC obtido foi de 615,33
mg &cido galico/100 g amostra. Ramirez et al. (2015) também verificou que a maltodextrina
favoreceu a retencdo dos compostos fendlicos em processos de desidratacdo de frutas. Acima
dessa faixa de concentragdo, o excesso de maltodextrina tornou-se negativo para 0 processo.
Os compostos Flavonoides Totais (Figura 2b) apresentaram comportamento semelhante ao
dos fendlicos, com a maltodextrina reduzindo levemente a degradagdo dos bioativos.
Entretanto, a concentracdo limite foi de 10%, onde obteve-se um TFC de 3,97 mg rutina/100
g. Em concentragdes acima de 10%, o TFC das amostras se reduziu, atingindo inclusive
valores abaixo das amostras sem maltodextrina.

Os teores de acido citrico (Figura 2c) também se reduziram apds a desidratacdo, sendo
impactados positivamente pela presenca da maltodextrina. As variacdes na concentracdo do
agente carreador pouco influenciaram no processo, mantendo os resultados em uma faixa de
14628 mg &cido citrico/100 g amostra. Em todos os casos citados acima, os resultados foram
inferiores aos obtidos para o material in natura. Na Figura 2d sdo apresentados os teores de
Vitamina C das amostras apds secagem. O acido ascOrbico sempre se mostrou bastante
influenciado pelas condicGes de secagem, uma vez que sua degradacdo pode estar associada a
luz, nivel de atividade de agua e oxigénio dissolvido, temperatura de processo e até mesmo a
presenca de metais pesados como cobre e ferro (Sokhansanj e Jayas, 2007). Notou-se que 0s
teores de vitamina C foram impactados positivamente por concentracGes acima de 20% de
maltodextrina e na concentracdo de 30% o teor se aproximou do encontrado no material in natura,
ou seja, 359,95 mg acido ascérbico / 100 g amostra desse composto. Notou-se também que
valores baixos de concentragdes de maltodextrina promoveram teores de &cido ascorbico até
mesmo inferiores do que os observados no material sem o agente.

O efeito das diferentes temperaturas nos teores dos compostos bioativos é apresentado
na Figura 3.

Figura 3- Teores de compostos bioativos na secagem de camu-camu-— Efeito da
temperatura: (a) TPC; (b) TFC; (c) ATT e (d) AA.
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Verificou-se que os teores de Fendlicos Totais (Figura 3a), Flavonoides Totais (Figura
3b) e Acidez (Figura 3c) se mantiveram praticamente estaveis nas diferentes temperaturas
avaliadas, o que provavelmente foi favorecido pela presenca da maltodextrina nas amostras
(15%), entretanto, os teores apresentaram-se como inferiores ao da polpa in natura. Uma leve
degradacéo foi observada apenas no TFC quando as temperaturas foram elevadas. Observou-
se também uma termossensibilidade consideravel da vitamina C (Figura 3d), como relatado
na literatura. Na temperatura de 70°C foram observados os maiores teores desse bioativo,
ainda que tenham valores menores que a polpa in natura. Na temperatura de 110°C verificou-
se alta degradacdo do composto, o qual se reduziu a menos da metade do valor da polpa in
natura.

Os efeitos das variagbes no grau de enchimento e rotacdo nos teores de compostos
bioativos podem ser observados na Figura 4.

Figura 4- Teores de compostos bioativos na secagem de camu-camu — Efeito do
enchimento e rotagéo: (a) TPC; (b) TFC; (c) ATT e (d) AA.
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Observou-se que o aumento no grau de enchimento se mostrou favoravel aos Teores de
Fenolicos Totais (Figura 4a), permitindo obter valores préximos aos do camu-camu in natura
quando o Enchimento foi de 35%. Entretanto, para esse composto, as variacdes na Rotagcdo nédo
surtiram impacto, mantendo os TPCs praticamente intactos, independente da velocidade.
Comportamento semelhante ao dos fenolicos foi observado para os Teores de Flavonoides
Totais (Figura 4b), com a diferenga que o aumento provocado pelo Enchimento foi menos
intenso para o TFC que o observado nos fendlicos. Variages na Rotacdo, mais uma vez, ndo
produziram alteragGes significativas no teor de flavonoides. A Acidez (Figura 4c), por sua
vez, ndo foi influenciada nem pelo Enchimento ou Rotacdo adotados, mantendo-se estavel em
todos as condicOes experimentais avaliadas. Quanto ao Teor de Acido Ascorbico (Figura 4d),
0 mesmo se mostrou positivamente influenciado pelo aumento do Enchimento, mas se
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reduziu drasticamente quanto a Rotacdo foi elevada para 75 RPM, indicando sensibilidade
desse composto a essa variavel.

4. CONCLUSAO

Observou-se que o procedimento de desidratacdo do camu-camu no tambor rotatério
com recheio de inertes em relagdo aos compostos bioativos, causou certo impacto nos teores
analisados tendo seus valores mantidos préximos ou abaixo dos da polpa in natura sob
condi¢Bes especificas. Apesar disso, ressalta-se que em determinadas condicBes a
maltodextrina atuou como um “protetor térmico” desses compostos, tendo sido observado a
manutencdo dos teores ap0os a adicdo da mesma. O Unico bioativo que se mostrou sensivel ao
aumento da temperatura foi o acido ascorbico, cuja termossensibilidade ja havia sido relatada.
Em relagdo a variacdo do fator de enchimento e rotacdo conclui-se que € melhor utilizar
valores intermediarios dos mesmos, pois afetam cada bioativo de forma diferente.
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