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RESUMO

Na cadeia produtiva de alimentos existem consideraveis perdas, desde a produg¢do no campo até o
momento de seu consumo in natura ou durante as etapas de industrializacdo, também gera
quantidades elevadas de residuos, sendo provenientes de matérias-primas que foram adquiridas
algumas vezes a um alto preco, e que poderiam ser mais bem aproveitada na fabricacdo de produtos,
ou transformadas em matéria-prima para serem comercializadas como insumos em outros
processos. Este trabalho teve por objetivo a avaliacdo sensorial de produtos alimenticios
desenvolvidos com desidratados de residuos de abacaxi, acerola e maracuja obtidos por spray-
drying na temperatura e concentragdes de agente encapsulante: 20%/120°C e 20%/140°C,
30%/120°C e 30%/140°C. Foram feitas as analises fisico-quimicas ocorridas no processo a cada 30
dias, ap0ds a secagem, num periodo total de 90 dias, os resultados de todos os pos obtiveram perdas
na sua propriedade ao longo do tempo, evidenciando-se que apds os 60 dias ocorreram uma enorme
degradacgdo dos compostos fendlicos no p6 de residuos de acerola. Entretanto a umidade e atividade
de agua tiveram um aumento significativo, e a acidez desse p6s houve um decréscimo no tempo de
30 dias. Com base na avalia¢do sensorial, verificou-se uma grande aceitagdo dos provadores com o
produto produzido a partir do desidratado, onde 40% "gostaram extremamente" e 63,34%
comprariam O produto.

1. INTRODUCAO natura ou durante as etapas de
industrializacao, gerando quantidades

Ha uma tendéncia mundial em relagdo elevadas de residuos (MATSUURA, 2005;

ao mercado consumidor de frutas. E cada vez
maior a demanda desses produtos devido ao
seu valor nutricional (Oliva et al., 1996), e
principalmente as frutas tropicais, pelo sabor
exotico que possuem. O aumento do consumo
de frutas em todo o mundo ocorre devido a
procura dos consumidores por 0S novos
sabores, atraidos por novos produtos. (MAIA
et al, 2007).
Entretanto,  existem  consideraveis
perdas na cadeia produtiva, desde a produgdo

no campo até o momento de seu consumo in

PEREIRA et.al.., 2006).

Além do desperdicio, existe a crescente
preocupagdo com seu descarte, uma vez que
podem levar a problemas ambientais pela
presenca de substidncias de alto valor
organico, para microrganismos, perdas de
biomassa, energia, exigindo investimentos
caros para o controle da poluigdo. (ABUD,
2009).

No entanto, o processamento de frutas
pelas industrias gera grandes quantidades de
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residuos, que podem ser perfeitamente
utilizados no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, aumentando seu valor
agregado. Seus descartes de residuos,
apresentam um grande problema quando sdo
jogados de maneira incorreta sem tratamento
prévio agravando a polui¢do ambiental
(CEBDS, 2011). Portanto uma alternativa que
vem sendo utilizada ¢ a técnica de secagem
por spray dryer, onde consiste na
transformag¢ao de um produto no estado fluido
para o estado solido em forma de po
(LAOHASONGKRAM, et al., 2011).

Entretanto essa técnica preserva a
qualidade nutricional, caracteristicas como a
aparéncia, o sabor e o odor dos mesmos. A
aplicacdo tecnoldgica de subprodutos além de
reduzir  consideravelmente o  residuo
desperdicado, trds impacto positivo para
economia (GIUNTINI et al, 2003). A
utilizacdo de novas tecnologias e o
aperfeicoamento das existentes, levando em
conta a questio do desenvolvimento
sustentavel, encontra-se de forma intrinseca
no aproveitamento consciente dos residuos de
alimentos para producdo de subprodutos que
serdo integrados a alimentacdo
humana.(FERRARI et al., 2004).

A produg¢do de alimentos utilizando
residuos como matéria-prima caracteriza uma
forma de aproveitamento desses residuos,
além de apresentar uma facilidade na forma
de armazenamento e transporte, apresenta
também maior facilidade de ser incrementada
em outros alimentos, atuando assim como um
coadjuvante alimentar de origem natural, de
consumo direto ou a ser utilizado como
ingrediente nas formulacdes de novos
produtos.
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O presente trabalho tem como principal
objetivo avaliar o potencial para o
desenvolvimento de  novos  produtos
alimenticios, através do método de
desidratacdo por spray dryer de residuos de
frutos tropicais, assim agregando valor
comercial a um subproduto do processamento
de alimentos, fazendo-o retornar a cadeia
produtiva.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A acidez titulavel foi determinada
seguindo a metodologia e realizando-se
adaptacdes de acorde com o Instituto Adolfo
Lutz, (2008).

Para atividade de 4gua utilizou-se um
higrometro AQUALAB, modelo Series 3 TE,
em triplicata.

O teor de Vitamina C foi determinado
utilizando-se um método titulométrico,
seguindo-se de adaptacdes. A solucdo de
DCPIP foi padronizada com solug¢do padrao
de Acido Ascorbico. A amostra foi macerada
com solugdo de Acido Oxalico, filtrada e
completada para um baldo; em seguida foi
titulada com solugdo de DCPIP até viragem.

A determinagdo de densidade para
amostras liquidas (residuo aquoso) foi
realizada seguindo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz, (2008).

Para determinagao de fenois totais foi
construida uma curva padrdo de D-catequina
em concentragoes de 0, 25, 50, 75, 100, 125,
150 e 175pug. A curva foi preparada
utilizando-se 1 mL de cada concentracdo em
tubos de ensaio distintos. Adicionou-se a cada
tubo 5 mL de solu¢do diluida de solugao de
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Folin 10%. Agitou em Vortex entre 30s e
8min, adicionou-se 4 mL de solucdo de
carbonato de sodio (Na,COs) 10% e agitou
novamente em Vortex. Os tubos foram
colocados por 1h em banho termostatico, a
30°C, e depois transferidos para o banho de
gelo por mais 1h. Em seguida, foi feita a
leitura da absorbancia em um
espectrofotometro a 700nm.

A umidade foi determinada em
triplicata, pesando-se aproximadamente 2
gramas da amostra em cadinhos previamente
tarados. (Instituto Adolfo Lutz, 2005).

O pH foi determinado pelo processo
potenciométrico, medindo em pHmetro e
calibrando com solu¢des tamponadas de pH
4,0 e 7,0 (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

O teor de solidos soluveis foi
determinado por um refratdmetro de bancada
da marca ABBE (Instituto Adolfo Lutz,
2008).

2.2. SECAGEM EM SPRAY DRYER

Os residuos das frutas tropicais foram
processados em liquidificador com 4gua
destilada, na propor¢cdo 1:1 em massa, até
obtencdo de um suco. Em seguida foi
adicionada enzima para realizar a quebra das
fibras e esperou agir por alguns minutos e
logo em seguida filtrou-se. A secagem foi
realizada com as concentragdes de agente
encapsulante (maltodextrina) e temperatura,
nas quais foram: 20%/120°C e 20%/140°C,
30%/120°C e 30%/140°C. O melhor resultado
((20%/120°C) foi utilizado neste estudo.
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2.3. ANALISE
PRODUTOS

SENSORIAL DE

A analise sensorial foi realizada com
uma equipe de 30 julgadores ndo treinada
e de 1idades wvariadas pertencentes a
Universidade Federal de Sergipe. Foram
oferecidos aos julgadores os produtos
alimenticios  desenvolvimentos  com
substituigdo  parcial ou total de
desidratados.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 1 e 2 estdo apresentados os
resultados obtidos das andlises fisico-
quimicas do residuo aquoso e dos
desidratados. Os resultados das anédlises de
°Brix diferenciam-se bastante dos residuos
aquosos para os desidratados das frutas de
abacaxi, maracuja e acerola. O teor de solidos
soluveis totais(°Brix) ¢ wvariavel entre os
frutos e teores de solidos soluveis inferiores a
12 °Brix sdo considerados imaturos
(CQH/Ceagesp 2003).

Porém, as analises de atividade de 4gua
e umidade apresentaram um decréscimo em
relacdo ao residuo desidratado para o residuo
aquoso de abacaxi, maracuja e acerola, a
umidade no residuos aquosos fossem bem
maiores, uma vez que o teor de dgua livre e
muito elevado no fruto (CHAVES, 2004) e
nos po desidratados mostrou-se baixos teor de
umidade, porém estd no valor situado na faixa
5% a 10%. dos teores de umidade para
farinhas em pé especificadas pela (ANVISA,
2002) .

Nos residuos das frutas ocorreu um
aumento na acidez do residuo aquoso para o
desidratado, devido suas concentragcdes de
acidos citrico ¢ malico, da acidez total (Dull,
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1971). Os desidratado de acerola mostrou pH
equivaléncia ao encontrado por Aquino et al,
2010 para a farinha, como muito acido, pois
apresenta valor de pH menor de 4,5, valor que
delimita a proliferagdo microbiana (AQUINO,
et al., 2010).

No parametro do teor de vitamina C
para os residuos aquosos e os residuos
desidratados ndo  apresentou  variagdo
representativa nos resultado obtidos devido a
degradacdo dos compostos e por ser
facilmente degradavel na presenca de luz, em
meio acido, de oxigénio e de calor, entretanto
o residuo aquoso de acerola se encontra na
faixa otima de 1000-4500mg/100g (segundo
LEUNG & FOSTER, 1996), no qual foi de
1172,98mg/100g de vitamina C. Destacando-
se ainda o aumento de aproximadamente de 8
vezes no pd de acerola nos seus compostos
fenodlicos, devido a reducdo de 4gua e
ampliagdo das concentragdes nos poés dos
residuos.

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimicas dos
residuos aquosos de abacaxi, maracuja e acerola

Andlises dos resid q das frutas
ABACAXI MARACUJA ACEROLA

Acidez (g/100g) 3.05 5,38 19,70
Atividade de Agua 0,998 0,992 0,304
Vitamina C(mg/100g) 19,66 7,40 1172,98
pH 3.88 45 327
Teor Sélidos Soluveis(°Brix) 6.6 48 4,08
Fendis (ug/g) 0.80 0.30 3,60
Densidade Aparente (g/mL) 1,024 1,015 1,011
Umidade (%) 86,50 77.90 83,90

Fonte: autor (2014)

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas dos
desidratados de abacaxi, maracuja e acerola

Andlises Resultados dos desidratados de residuos de frutas
ABACAXI MARACUJA ACEROLA
Acidez (g/100g) 19,70 15,17 28,00
Atividade de Agua 0,304 0,329 0333
Vitamina C(mg/100g) 7.5 6.7 -
pH 335 4,48 -
Teor Sélidos Soluveis(°Brix) 36,17 3775 33.25
Fendis (ug/g) 294 1.50 28,02
Densidade Aparente (g/mL) - - -
Umidade (%) 4,02 4,60 3,37

Fonte: autor (2014)
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Depois da realizagdo de secagem no
Spray Dryer dos residuos de frutas, os pos
foram submetidos as mesmas analises fisico-
quimicas num periodo total de 90 dias, em
intervalo de 30dias. Com o proposito de
verificar a existéncia na alteragdo em suas
propriedade fisico-quimica, na Figura 1
podemos verificar os resultados de todos os
pos e suas analises obtiveram diminuicdo nas
sua propriedades com do tempo, destacando-
se uma enorme degradacdo dos compostos
fenolicos no po de residuos de acerola apos os
60 dias, porém nos outros desidratados teve
uma pequena variacdo. A acidez dos pos
desidratados houve um decréscimo ao
decorrer de 30 dias e em seguida adquiriu-se
uma elevagdo em sua porcentagem de acidez,
a umidade e atividade de 4gua ganhou um
aumento significativo em sua variagao.

Figura 1: Variagdo de Compostos Fenolicos,
Teor de Umidade, Acidez e Atividade de agua
com o Tempo(T1= 0 dias, T2= 30 dias, T3= 60
dias, T4= 90 dias), entre os pos de Maracuja,
Abacaxi e Acerola.

Compostos Fenélicos Umidade

Concetragio (/)

Tempo (dias) Tempo (dias)

Acidez Atividade de dgua

4
/

Tempo (dins) Tempo (dias)

Fonte: autor (2014)

Como proposto no projeto, realizou-se
a fabrica¢do de um produto alimenticio, onde
0 po6 desidratado fosse incluso na mistura dos
ingredientes para a fabricacdo do produto
final. O produto feito foi um bolo, como
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mostra a Figura 3, com os respectivos
ingredientes: farinha de trigo sem fermento,
acucar, ovos, leite, margarina, fermento e o po
do residuo de abacaxi.

O bolo foi submetidos a andlise
sensorial para analisar se haveria aceitacdo do
produto por parte dos degustadores.
Avaliaram-se os parametros: Intencdo de
aceitagdo e de compra. Onde os parametros
aceitagdo receberam nota de 1 (um) a 9
(nove), onde 1 (um) era “detestei
extremamente” e 9 (nove) “gostei
extremamente” e no parametro compra houve
variacdo de 1 (um) a 5 (cinco), onde 1 (era)
era "provavelmente ndo compraria" e 5
(cinco) " compraria certamente". Com base na
avaliacdo, pode-se verificar que obteve-se um
grande aceitacdo dos degustadores, como
pode ser visto na Figura 2, no qual mais de
40% gostaram e comprariam o produto
(63,34%). Somente uma pessoa comentou
sobre a textura do bolo, achou-o com aspecto
bastante molhado.

Figura 2: Porcentagem de intengdo de compra e
aceitacdo dos degustadores.

indice de Aceitagao

Intengdo de Compra

- 1000%
33m33% W19 Certamente

comprariam

WoTem duvidade
compraria

£334%

Fonte: autor (2014)
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Em virtude dos resultados obtidos,
verificamos que apds serem submetidos a
desidratagdo por spray-drying, percebeu-se a
ocorréncia de um aumento no valor de acidez,
°Brix e de compostos fendlicos em relacdo as
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amostras de residuos aquoso. A atividade de
dgua e umidade obteve uma diferenca
enorme, de modo que quando as amostras
submetidas a spray-drying diminuem a
quantidade de agua livre nos residuos.

Na  analise  sensorial  realizada
verificamos uma grande aceitacdo dos
degustadores, sendo uma solucdo muito
importante para a indistria, onde se tem
enorme desperdicio de residuos, gerando
varios problemas ambientais pela presenca de
substancias de elevado valor orginico. No
entanto, esses residuos podem aumentar seu
valor, sendo perfeitamente utilizados no
desenvolvimento de  novos  produtos

alimenticios.
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