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RESUMO - O umbu-caja ¢ um fruto tropical exdtico do nordeste brasileiro que
apresenta grandes possibilidades de crescimento no mercado interno devido as
suas excelentes caracteristicas organolépticas, qualidade nutricional e valor
comercial. Entretanto, trata-se de um fruto perecivel, apresentando altas taxas de
perdas pos-colheita. Nesse contexto, faz-se necessario o uso de técnicas para a
manutencdo da qualidade pos-colheita das frutas. O processo de secagem em
Leito de Jorro € uma alternativa vidvel de conservacdo para industria de
alimentos, pois possibilita a obtencdo de um produto com qualidade e de maior
vida atil. S&o objetivos deste trabalho a utilizacdo do processo de secagem em
leito de jorro utilizando como coadjuvante de secagem a maltodextrina em
diferentes concentracdes. Caracterizacdo dos parametros fisicos e fisico-quimicos
do da polpa de umbu-caja em pd. A partir dos resultados, observou-se que apos o
processo de secagem houve uma reducéo no teor de umidade e a,, manutencéo do
pH baixo e um aumento no teor de sélidos sollveis totais, fatores importantes para
a obtencdo de um produto de qualidade, conservacdo das caracteristicas
nutricionais e aumento da vida Util do produto.

1. INTRODUCAO

A umbu-cajazeira € uma planta arbdrea, pertencente a familia Anacardiaceae,
considerada um hibrido natural entre o umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) e a cajazeira
(Spondias mombin L.), (GIACOMETTI, 1993) e tem origem desconhecida, apresentando
caracteristicas de planta xerdfila encontrada em plantios desorganizados, disseminados em
Estados do Nordeste. O fruto do umbu-caja tem posicdo de destaque devido as suas
caracteristicas organolépticas serem agradaveis. O processamento dessa fruta apresenta-se
como uma forma viavel de conservacdo, trazendo como vantagem a possibilidade de
aproveitamento dos excedentes de producdo, contornando problemas de sazonalidade e
possibilitando sua distribuicdo por maiores periodos do ano (VIANA, 2008). Dessa forma, é
indispensavel a aplicacdo de técnicas de conservagdo, como a secagem, com 0 intuito de
prolongar a vida atil desse produto, de reduzir custos de embalagem, armazenamento e
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transporte, e de facilitar sua manipulagdo e distribuicdo (GOULA e ADAMOPOULOQS,
2010). A desidratacdo de polpas de frutas tem como objetivos: diminuir o teor de agua,
atividade de &gua e prolongar a vida de prateleira do produto. E um dos métodos mais
aplicados na conservacdo dos alimentos em funcédo de evitar a deterioracdo e perda do valor
comercial dos mesmos (SOARES, 2001). A secagem em leito de jorro produz sucos em pd
com boa estabilidade microbioldgica, uma vez que esses secadores estdo entre os sistemas
mais utilizados para a secagem de sélidos, suspensdes, polpas e pastas, principalmente devido
as vantagens de altas taxas de transferéncia de calor e de massa entre os solidos e o ar,
resultando em baixos tempos de secagem (CABRAL et al., 2007). Diante do exposto, 0s
objetivos deste trabalho sdo a utilizacdo do processo de secagem por leito de jorro utilizando a
maltodextrina como coadjuvante de secagem, bem como a caracterizacdo dos parametros
fisicos e fisico-quimicos do produto obtido.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Matéria-prima

A polpa de umbu-caja foi adquirida em um supermercado de Fortaleza-CE e levada para
o laboratério de Controle de Qualidade e Secagem de Alimentos, onde foi armazenada em
freezer a -18°C. Apo6s o processo de descongelamento, sob refrigeracdo e realizado na
embalagem original do produto, elaborou-se uma polpa formulada, composta de 500 g de
polpa integral de umbu-caja com adicdo de 15% e 30% do agente coadjuvante de secagem,
maltodextrina DE20. Apds completa dissolucdo e homogeneizacdo, o material foi conduzido
ao equipamento de secagem.

2.3 Secagem em Leito de Jorro

O secador utilizado nesta pesquisa € um equipamento que realiza tanto as operacdes de
fluidizacéo e leito de jorro, da labmaqg do Brasil LTDA (modelo FBD 5.0). Possui peso total
de 200 kg, e altura total de 1,80 m. As amostras foram desidratadas sob as seguintes
condicBes de secagem: temperatura (75°C); vazéo de ar de secagem ou ar quente (1,75 m®
/min); velocidade de alimentacdo (4,0 mL/min); vazdo de ar comprimido (30 L/min), pressdo
no bico atomizador 50 bar, velocidade do ar de secagem (3,70 m/s) e peso do material inerte
(400 g).

Foi utilizado um bico atomizador superior, onde a atomizacéo é criada forcando o fluido
através de um orificio. Este é um método eficiente de energia que também oferece uma
distribuicdo mais estreita do tamanho das particulas. A vazdo de ar pressurizado (30L/min)
refere-se a atomizacdo do fluido, pois esta ocorre quando a vazdo do fluido encontra o ar
pressurizado, e entdo, a amostra € seca através da vazdo de ar quente do aparelho. As
particulas inertes utilizadas sdo do tipo plastico polietileno, resistente ao calor. O tempo de
atomizacdo ocorre de 2 a 5 segundos. O tempo que em que 0 produto permanece no
equipamento é de aproximadamente 2 horas. Desta maneira é estabelecido um padrdo de
circulacdo dessas particulas solidas onde séo formadas trés regides distintas: regido do jorro,
onde ¢é formada quando as particulas sao elevadas para cima em um fluxo concorrente ao do
fluxo que passa a alta velocidade; regido de fonte, quando as particulas provenientes da regido
de jorro desaceleram e mudam a dire¢do radialmente caindo na regido anular; regido anular:
apos as particulas atingirem determinado nivel retornam a base por uma regido que fica entre
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o limite da regido central e a parede da coluna conhecida como anular (EPSTEIN e GRACE
2011, p. 18).

Quando as particulas sdo transportadas verticalmente em fluxo concorrente ao do ar, 0
revestimento seco € reduzido a p6 que é carregado pelo ar e coletado no ciclone acoplado ao
secador e separado em um coletor de pd. Para evaporacdo da &gua nos produtos, o calor
necessario é fornecido diretamente pelo ar quente que penetra no equipamento pela parte
inferior, e indiretamente pelas particulas inertes aquecidas. Através desse funcionamento
propicia um maior contato entre o fluido e as 23 particulas e, com isso, altas taxas de
transferéncia de calor e massa (PASSOS e MUJUMDAR, 2000, p. 222).

2.4 Caracterizacao fisico-quimica da polpa de umbu-caja em po

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Controle de Qualidade e
Secagem de Alimentos da Universidade Federal do Ceara e todas foram realizadas em
triplicata. Os resultados foram avaliados pelo teste de diferencga do tipo Tukey (p < 0,05). Os
parametros analisados para a polpa de umbu-caja foram: umidade em base Umida, atividade
de agua, pH, acidez, sélidos sollveis, segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008), aléem da andlise instrumental da cor. A analise de higroscopicidade foi
determinada a partir da metodologia descrita por Goula e Adampoulos (2008). A cor foi
determinada por um colorimetro Konica minolta Chroma meter CR-410 onde foram avaliados
0s seguintes parametros: coordenada L* (luminosidade), coordenada de cromaticidade a* (-a
verde, +a vermelho) e a coordenada de cromaticidade b* (-b azul, +b amarelo), além do
Chroma (C*) e angulo Hue (HO*).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

DispGem-se na Tabela 1 os resultados das analises da polpa de umbu-caja e dos pds
obtidos por secagem em leito de jorro a partir da polpa, com adi¢do do adjuvante de secagem
maltodextrina a 15% e 30%, respectivamente.

Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos avaliados nos pds obtidos a partir da polpa de umbu-
caja por secagem em leito de jorro com adi¢do do adjuvante de secagem maltodextrina a 15%
e 30%.

P6 adicionado de P6 adicionado de
Parametro Polpa 15% de 30% de
maltodextrina maltodextrina
Umidade (%) 89,94+0,66a 1,00+0,02b 1,05+0,07b
Atividade de agua (Aw) 0,98+0,00a 0,23+0,04b 0,21+0,00b
Higroscopicidade (%) - 1,55+0,84b 9,92+1,30a
Solidos soluveis (°Brix) 7,30£0,26b 81,60+0,05a 85,00+0,10b
pH 2,46+0,09ab 2,67+0,03a 2,31+0,11b
Acidez 0,96+0,01c 4,28+0,18a 2,65+0,13b

Médias seguidas de desvio padrdo. Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente (p<0,05).

Em relagdo a analise do teor de umidade foi observado que a polpa apresentou valor de
89,94%, equivalente ao encontrado por Mattietto et al.,(2010) ao analisar polpa de frutos
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provenientes de Belém-Pard. Com relacdo a umidade dos pos foi observado que ndo houve
diferenca significativa para a adicdo de 15 e 30% de maltodextrina, respectivamente. A
reducdo do teor de umidade nos pos de polpa de fruta é notavelmente relacionada ao processo
de desidratacdo, removendo grande parte da dgua nas polpas. Em relacdo ao parametro de
atividade de agua foi observado que a polpa apresentou um valor de 0,98. Segundo Abreu et
al. (2003), frutas com valores de atividade de agua superiores a 0,98 sdo mais suscetiveis a
deterioracdo por bactérias, fungos e leveduras. Com relacdo aos pds foi observado que néo
houve diferenca significativa entre os pds com 15 e 30% de maltodextrina. Os valores
encontrados estdo dentro da faixa estabelecida para alimentos secos e estiveis do ponto
devista microbiologico (atividade de agua inferior a 0,6 e umidade menor que 25%). Os
valores de higroscopicidade mostraram que houve diferenca estatistica a um nivel de 95 % de
confianca pelo teste de Tukey entre os valores de 1,55 e 9,92 dos pds. O agente coadjuvante
utilizado teve influéncia sobre os valores dos p6s obtidos. De acordo com Gea Niro (2003), as
duas formulacGes podem ser classificadas como pds ndo higroscopicos por apresentarem
valores inferiores a 10%, sendo a formulagdo contendo 15% de maltodextrina a de menor
percentual. Segundo Ross, 1995, uma alta higroscopicidade é indesejavel para alimentos em
po, tendo em vista que promove aspecto pegajoso e dificulta a solubilidade do produto.

O teor de sdlidos soluveis na polpa diferiu do padrdo minimo exigido pela legislacdo que
estabelece um valor minimo de 9,00°Brix (BRASIL, 1999). Isto pode ocorrer devido ao fato
de que o teor de solidos solUveis pode variar com a quantidade de chuva durante a safra,
fatores climaticos, variedade, solo, entre outros. Com relacdo ao teor de sélidos solUveis dos
pos foi observado que ndo houve diferenca significativa entre os valores de 81,60 e 85,0 dos
p6s com 15 e 30% de adicdo de maltodextrina, respectivamente. De acordo com Chitarra e
Chitarra (2005) o teor de solidos soltveis (SS) € utilizado como uma medida indireta do teor
de acucares presentes no alimento, ocorrendo um aumento a medida que ha acumulo de
acucares na fruta. As médias obtidas para pH e acidez das polpas de umbu-caja encontram-se
dentro dos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) para o caja estabelecidos pela legislacdo
(Brasil, 1999), que estipulam os valores minimos de pH (2,2), e acidez total (0,9 g/100g).
Valores mais altos de pH (baixa acidez) sdo preferidos para o consumo in natura, porém
constitui-se em problema para a industria devido ao favorecimento das atividades enzimaticas
e desenvolvimento de microrganismos. Em relacdo as médias obtidas para os parametros de
pH e acidez total titulavel dos pos de umbu-caja, observou-se uma reducao dos valores com o
aumento da concentracdo de maltodextrina. A manutencdo do pH baixo constitui um
importante fator para melhor conservacdo do produto. A reducdo nos valores de acidez pode
ser explicada pelo aumento na concentracao de sélidos devido a adi¢do do agente carreador.

Dispde-se na Tabela 2 os resultados das analises de cor realizadas com a polpa in natura
e da polpa de umbu-caja em pé com concentragdo de 15 e 30% de maltodextrina
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Tabela 2 — Pardmetros de cor avaliados nos pos obtidos a partir da polpa de umbu-cajé por
secagem em leito de jorro com adi¢do do adjuvante de secagem maltodextrina a 15% e 30%.

Amostra/Parametro L* a* b* C* H (Hue)
58,44+ 6,50+ 47,320, 47,63+ 82,18+
Polpa 0,18b 0,15a 28a 0,50a 0,14c

Pé adicionado de 15% de 58,00+ -2,45+ 10,87+0, 11,14+ 102,74+
maltodextrina 0,40b 0,10b 01b 0,03b 0,08b

P6 adicionado de 30% de 59,8+ -2,72+ 10,74+0, 11,08+ 104,19+
maltodextrina 0,15a 0,01b 16b 0,16b 0,18a

Médias seguidas de desvio padrdo. Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente (p<0,05).

Em relacdo a cor do umbu-caja no processo verifica-se, a partir dos parametros a* e b*,
gue o componente amarelo, expresso pelo parametro b*, é o de maior intensidade na
coloracdo do umbu-caja. Observa-se, ainda, que apds o processo de secagem com adicdo da
maltodextrina houve um decréscimo do parametro b*, estas diferencas ao uso da
maltodextrina que possui coloragdo branca e, desse modo, torna menos intensa a coloragéo
dos pigmentos presentes na fruta. A incorporacdo do carreador proporcionou obtencdo de
amostra mais clara (L*), sendo perceptivel uma diminui¢do da luminosidade. Oliveira (2012)
obteve valor de 58,41 para polpa de caja liofilizada, verificando que durante o periodo de
armazenamento do produto ndo houve diferencgas significativas no valor de L*, afirmando que
a maltodextrina contribuiu para evitar o escurecimento da amostra. Observou-se também um
aumento em relagdo ao valor de Hue, para os pos, indicando coloracéo proxima ao amarelo.

4. CONCLUSAO

O processo de secagem em leito de jorro em conjunto com a adicdo da maltodextrina
como coadjuvante de secagem contribuiu para a conservacao das caracteristicas da polpa e
aumento da vida atil do produto obtido, fatores que foram constatados a partir da reducéo no
teor de umidade e Aw, manutencdo do pH baixo e aumento no teor de sélidos sollveis totais
do produto em po.
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