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INTRODUCAO

A busca por alimentos saudaveis, de facil manuseio e praticidade tem sido a grande opgao de
consumo atualmente (TEIXEIRA et al., 2011). A cenoura (Daucus carota L.) é uma hortaliga que
apresenta grande importancia economica para o Brasil, devido a sua alta produtividade e sua
composigao fisico-quimica (PAULUS et al., 2012).

Em virtude disso, a inovagao de produtos que atendem a estes requisitos torna-se fundamental.
Portanto, desenvolveu-se o projeto “Agroindustrializacdo de Hortalicas Organicas Produzidas na
Regido Noroeste do RS”, que tem como uma das finalidades de estudar o processo de secagem da
cenoura, garantindo que os componentes fisico-quimicos essenciais da cenoura nao se degradem
apoés a secagem.

A secagem pelo método Spray Dryer consiste na atomizagao de goticulas que entram em contato
com um fluxo de ar quente em uma camara de secagem, permitindo a desidratacdo réapida de
produtos sensiveis ao calor, ndo modificando sua qualidade, e sim conservando grande parte de
suas propriedades (MORAES, 2014).Entretanto, alimentos que possuem uma quantidade alta de
acucar em sua composicao possuem certa dificuldade de secagem, visto que o aglicar em contato
com altas temperaturas sofre alteracdo em suas propriedades (WANG, 2015). Tendo em vista o
problema explicitado, houve um planejamento relacionado ao uso de maltodextrina, um agente
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transportador que auxilia no carreamento das particulas, evitando problemas no processo, e
ainda, a avaliagdo de componentes fisico-quimicos e bioativos presentes na cenoura in natura e
apos a secagem, em diferentes temperaturas.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento das atividades, os laboratorios da UNI]UT (Laboratorio de Processamento
de Alimentos II, Laboratério de Processamento de Alimentos I) foram utilizados durante todo o
processo de secagem, desde o preparo de amostra, até a secagem em si. As cenouras foram
adquiridas na Feira do Produtor Rural do Municipio de Ijui/RS. Estas foram lavadas, processadas e
pasteurizadas no laboratério de Nutricdo da UNIJUI. Apds a pasteurizacdo a 80 2C, o suco obtido
foi filtrado para evitar o entupimento do bico atomizador do Spray Dryer e até mesmo danos ao
equipamento.

Inicialmente, forma avaliadas quantidades relativas de maltodextrina na qual variou-se a
concentragdo 75 a 90% em relacdo ao peso seco da cenoura, a fim de evitar a aderéncia de p6 no
interior do equipamento e facilitando o carreamento de particulas. Sendo que a porcentagem de
maltodextrina que mais obteve resultados positivos (ndo aderéncia) foi a de 90%. Portanto, para a
realizacdo das andlises, foi adotada essa composicdo.

Desta forma, o processo de secagem do suco ocorreu no Spray Dryer, utilizando a vazdo de
alimentacdo do suco de 0,5 L.h"'; temperatura de ar de entrada de 120 °C, 140 °C e 160 °C; vazéo
do ar de 1,65 m’h" e didmetro do bico atomizador de 1,2 mm. Manteve-se estavel a pressao do
equipamento, em torno de 4,5 Bar, enquanto que a temperatura de saida do ciclone variou com as
temperaturas setadas no inicio do processo 80 2C, 95,6 °C e 110 °C; respectivamente.

As metodologias para determinacdo de umidade, cinzas, acidez titulavel e glicidios, compostos
fendlicos, vitamina C e cor da cenoura in natura e dos pos obtidos nas temperaturas relatadas
acima, foram descritas por Carvalho et al., (2002). Sendo que as mesmas foram consolidadas pelo
instituto Adolfo Lutz e pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos através das analises de glicidios redutores, glicidios

totais, amido, umidade e cinzas, sendo que os valores da cenoura in natura estao expressos em
base umida, e as andlises do pd estao expressos em base seca.
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Tabela 1. Eesultados das analises de glicidios, amido, umidade e cinzas.

Amostras Glicidios Redutores Glicidiog Totais Amido Unﬁdade Cinzas
(o) (%) (%) (%) (%)
Cenoura in natura 2.93 7.61 021 02,42 0.52
P6 (T=120°C) 3247 3938 26,45 257 -
Po (T=140°C) 30,23 48.42 19.56 2,56 i}
P$ (T=160°C) 32,75 35,76 30.25 1.21 ]

A Tabela 2 apresenta a comparagado dos compostos bioativos entre a cenoura in natura e os pos.
Pode-se perceber que o pd obtido a temperatura de 160 2C possui maior concentracao de
compostos fenoélicos e de vitamina C, comprovando a afirmagao inicial de que a secagem néao
degrada a qualidade dos compostos.

Tabela 2. Comparacgio de compostos bioativos da cenoura in natura e de pos.

T E &'Titﬂi'ﬂ.‘lﬂa C - - L (i
Amostras Compostos Fex_llchc-:rs %% Acido Ac1df_:z_T1tulra1f_el (%o pH
(mg 100g™) - de acido citrico)
ascorbico)

Cenoura 11 natura 9.01 20,86 0,05 6.02
Po (T=120°C) 9248 100,65 0.35 6.44
Po (T= 140°C) 85.13 103,04 041 6.41
Po (T= 160°C) 102,02 103 .42 0.5 6.31

Silva et al. (2016), encontrou valores para a umidade da cenoura in natura em torno de 90 % em
base umida, o que esta de acordo com o resultado obtidos neste trabalho o qual foi de 92,42 %. Os
fendlicos totais encontrados por Silva et al. (2016) foram de 32,8 mg.100g™" de amostra, ja o
resultado encontrado no presente estudo foi de 9,01 mg.100g". Ferrari et al. (2012), em seu
trabalho encontrou para a polpa de amora preta um teor de compostos fendlicos totais de 241,7
mg.100g™" (teores expressos em &cido gdlico). A diferenca pode ser explicada pelo fato das
cenouras analisadas ndo serem as mesmas, e ainda por erros experimentais, ja que o método para
determinacdo de compostos fendlicos totais utilizado foi o0 mesmo.

A Tabela 3 apresenta valores relativos a analise colorimétrica das amostras de pos secos, sendo
que o parametro L* refere-se a luminosidade do produto seco. Esses valores podem sofrer
variacdo de 0 a 100, e quanto maior este valor, mais claras sdo as amostras. O parametro a*
relaciona-se com as cores vermelho e verde, onde valores positivos para a* indicam a intensidade
da cor vermelha na amostra. Por fim, o parametro b* estad relacionado com as cores amarelo e
azul. Os valores positivos para b* indicam a predominancia da cor amarela na amostra.
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Tabela 3. Valores relativos aos parametros de cor.

Amostras
Parimetros Po Po Po
(T=120°C) (T=140°C) (T=160 °C)
L* 73,54 78.08 75.83
a* 11,11 8.89 924
b* 3235 30,67 31.66

Nos experimentos de Ferrari et al. (2012), a polpa de amora apresentou uma acidez de 0,76 %
acido citrico, enquanto a cenoura apresentou uma acidez de 0,05 % &cido citrico, muito menor do
que a amora apresenta. Ainda, sequndo a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (2011), a
composicao de glicidios totais da cenoura in natura é de 6,7 g.100g" de amostra. O resultado de
nossas anélises foi em torno de 7,61 g.100g™ de amostra.

CONSIDERACOES FINAIS

Segundo os dados obtidos, os compostos bioativos aumentam sua quantidade consideravelmente
quando secos. Em virtude de a cenoura possuir uma alta porcentagem de umidade quando in
natura, estes compostos estdo mais diluidos na composigao, e quando secos concentram-se mais.
O mesmo acontece para os glicidios, onde na cenoura in natura obtiveram-se resultados bem
menores do que os encontrados para os pds do suco de cenoura, que apresentaram resultados
significantes.

A diferenga encontrada entre os valores das analises realizadas ndo foi significante. A temperatura
de 160 °C demonstrou ser eficiente, desde a porcentagem de umidade que foi menor se
comparada aos outros pds, aos parametros de cor. Isso demonstra que ndo ha perda significativa
de propriedades quando o gradiente de temperatura é de 40 °C.

Palavras-Chaves: Desidratacdo, Secagem por Atomizacgdo, Maltodextrina; Engenharia Quimica.
Keywords: Dehydration; Spray drying; Maltodextrin; Chemical engineering.
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