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RESUMO - A casca da jabuticaba apresenta elevada quantidade de compostos na
forma de antocianinas. No entanto, a degradacdo térmica de antocianinas é um dos
maiores problemas para a inddstria alimenticia, fazendo-se entdo necessaria a
prevencdo da degradacdo destes compostos beneficiando o consumidor e a industria
processadora de alimentos. Nesse contexto, o presente trabalho objetivou avaliar a
influéncia da secagem em leito de jorro sobre o teor de antocianinas da casca da
jabuticaba nas temperaturas de 60 e 70°C através de parametros de qualidade como a
cinética de degradagdo das antocianinas e tempo de meia vida. Os dados cinéticos
possibilitaram inferir a ordem de reacdo (primeira ordem), constante cinética (0,009 e
0,023 m™) e tempo de meia vida (4620 e 1800 s) para as temperaturas de 60 e 70°C,
respectivamente.

1. INTRODUCAO

A jabuticaba, nativa do Brasil, possui alto potencial de incorporagdo em produtos
alimenticios devido ao seu sabor caracteristico e valor nutricional e funcional, atribuido a
presenca de antocianinas e compostos fendlicos, antioxidantes, benéficos a salde. (Rodrigues
etal.,2015).

A secagem de frutas € uma das alternativas para que ocorra uma conservagdo
satisfatoria, pois elimina a dgua por transferéncia de calor e massa, minimizando os riscos de
crescimento microbiano e rea¢Bes quimicas indesejaveis nos alimentos, aumentando a vida de
prateleira do produto e favorece a disponibilidade do produto a qualquer época do ano
(HAZERVAZIFEH et al., 2016). Para secagem da casca de jabuticaba, o secador em leito de
jorro fornece vantagens em relacdo aos outros métodos, pois se destaca pela movimentacédo e
circulacdo das particulas durante o processo, a partir da injecdo de ar quente pela extremidade
inferior, favorecendo a retirada da agua e uniformiza a distribuicdo da temperatura, gerando
menores tempos de secagem e aquisicdo de um produto final de qualidade (MARKOWSKI et
al., 2010). No entanto, as antocianinas presentes na casca de jabuticaba, sofrem degradagéo
durante o tratamento térmico devido a termossensibilidade, provocando perda de coloracdo e
valor funcional, representando um problema para industria alimenticia. (HOU et al., 2013).
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Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a cinética de
degradacdo das antocianinas da casca de jabuticaba em diferentes temperaturas durante a
secagem em leito de jorro.

2. METODOLOGIA

Para obtencdo das cascas, os frutos de jabuticaba foram adquiridos no Mercado
Municipal Antonio Franco situado em Aracaju-SE e levadas ao Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal de Sergipe para sanitizagao e despolpa. O experimento
de secagem foi desenvolvido em unidade piloto de secador de leito de jorro. Foram utilizadas
as temperaturas de 60 e 70°C com vazdo volumétrica do ar de secagem de 0,0158 + 0,001
m’/s. Para auxiliar nas secagens adicionou-se polietileno granulado de alta densidade (1,15
+0,01 mg/mL; propor¢do 1:3). Amostras de cascas de jabuticaba foram retiradas do leito de
jorro em intervalos de tempo pré-determinados e imersas em etanol (1:10) sob agitagao
durante 2 h para a extragdo do pigmento antocianico. O teor de antocianina monomérica total
(TMA) foi determinado em espectrofotometro, utilizando a metodologia do diferencial de pH
descrito por Wrolstad e Giusti (2001) e, os valores de TMA, foram usados para determinar a
cinética de degradagdo. Para a construgdo das curvas de secagem, empregou-se a Equagao (1)
da razao de umidade (U) no pardmetro adimensional. As constantes de velocidade da reagdo
de primeira ordem (k) € o tempo de meia vida (t;/,), necessario para degradagdo de 50% das

antocianinas, foram calculados de acordo com as Equagdes 2 e 3, respectivamente.

X=X final x
=— Equacéo (1
Xo—Xfinal quag ( )
_Z[tA] = k[A]" Equagcio (2)
ti2 = @ Equagio (3)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A conversdo dos dados referentes a perda de dgua no parametro adimensional razdo de
umidade (Equacdo 1) possibilitou obter as curvas de secagem da casca de jabuticaba em leito
de jorro (Figura 1).
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Figura 1 — Curvas de secagem da casca de jabuticaba durante a secagem em leito de jorro: (a)
60°C, (b) 70°C.
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Pela anéalise da Figura 1 observa-se que a secagem das cascas ocorreu no periodo de
taxa de secagem decrescente, indicando que ha uma maior resisténcia a transferéncia de calor
e massa do interior do produto para sua superficie. A Figura 2 ilustra o comportamento da
concentra¢do de antocianinas no decorrer do tempo para 60 e 70°C. Observa-se um réapido
decréscimo da concentracdo de TMA nos 600 s iniciais de processo, permanecendo constante
até 3000 s para a condi¢do de secagem a 60°C, voltando a cair linearmente até o final da

secagem. Diferentemente a 70°C, a concentracdo de TMA decai linearmente durante todo o
processo.
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Figura 2 — Cinética de antocianina para a casca de jabuticaba durante a secagem em leito de
jorro: (a) 60°C, (b) 70°C.

Considerando que as curvas do contetdo de antocianinas pelo tempo apresentaram
comportamento exponencial, caracterizando uma reacdo de primeira ordem, a Equacgéo 2 foi
resolvida para n=1 e chegou-se a Equacéo 4:

Ln (Cf/CO) = —k.t Equacéo (4)

E assim, curvas do logaritmo natural da concentragdo em t pela concentragéo inicial
foram plotadas em funcdo do tempo (Figura 3) confirmando a ordem de cinética. A relacédo
linear indica que a degradacdo térmica das antocianinas da casca de jabuticaba segue cinética
de reacdo de primeira ordem com relacdo a temperatura. (Martynenko e Chen, 2016).

0 0
_ o5 | MEE Ny _ 05
o [ o
o (o -1
g 5)
£-1,5 ] £ -15

_2 T T T T T 1 -2 T T T T T 1

0 2000 4000 6000 8000 10000 0 2000 4000 6000 8000 10000
Tempo (s) Tempo (s)
(@) (b)

Figura 3 — Degradacdo de antocianinas da casca de jabuticaba: (a) 60°C, (b) 70°C.

De posse da Equacdo 4 e Figura 3 foram obtidas as constantes de velocidade (K) da
reacdo de primeira ordem, que substituindo-as na Equacgéo 3, determinou-se o tempo de meia
vida, os quais sdo mostrados na Tabela 1. De acordo com a Tabela 1, os valores de K
aumentaram com a temperatura, indicando que ocorre maior degradacdo em temperaturas
elevadas de processamento. O aumento de 10°C na temperatura de secagem provocou
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aumento de 150% no valor de k, isto é, de 9x10™ min™ (60°C) para 2,3x10 min™ (70°C).
Com tempo de meia vida (t;/;) a 60°C, na metade do tempo do processo (4620 s), a
degradagdo das antocianinas monoméricas totais (TMA) atingiu 50% do valor total. No
entanto, para a secagem conduzida 70°C, em apenas 1800 s de processamento a mesma
porcentagem de degradacdo foi atingida.

Tabela 1 - Efeito da temperatura nos valores de k e t;, da degradagdo de antocianinas da
casca de jabuticaba.

T (°C) K (min™) ti2 (8)
60 0,009 4620
70 0,023 1800

4. CONCLUSAO

Com a cinética de degradagdo de antocianina, foi possivel constatar que a degradagao
deste composto segue uma reacdo de primeira ordem e parametros cinéticos foram obtidos
para as duas temperaturas estudadas (60 e 70°C). Os valores obtidos para constante de
velocidade (K) comprovaram que com o aumento da temperatura, ha maior velocidade de
degradacdo. O tempo de meia vida indicou que para a temperatura de 70°C, é necessario
menor tempo de secagem para minimizar a degradacdo das antocianinas, quando comparado
ao processamento a 60°C.
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