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Processos de Separação com Membranas e AtomizaçãoProcessos de Separação com Membranas e Atomização

A Embrapa Agroindústria de Alimentos 
tem atuado na aplicação dos processos 
de separação por membranas para 
obtenção de sucos de frutas clarificados e 
concentrados.

Estes processos apresentam como 
vantagens:
 Operação sob condições amenas,
 Normalmente, sem mudança de    

   fase: garantia das características 
   sensoriais,
 Baixo consumo energético,
 Facilidade no escalonamento.

n

n

n

n

O microencapsulamento é 
utilizado para prevenir a 
oxidação, reduzir a perda de 
substâncias voláteis, facilitar o 
manuseio de substâncias 
reativas, etc..

Com o encapsulamento, 
substâncias bioativas podem 
adquirir “propriedades 
inteligentes”, tornando-se mais 
estáveis e/ou mais eficazes nos 
alimentos aos quais são 
incorporadas.
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P R O J E T OP R O J E T O
Busca definir as melhores condições operacionais para obtenção de pós estáveis ricos em compostos bioativos e 
com alto valor de atividade antioxidante obtidos pelo encapsulamento de sucos de frutas concentrados por 
processamento com membranas, utilizando como agentes encapsulantes materiais hidrofílicos, hidrofóbicos e 
suas misturas.

A uva possui diversos compostos bioativos, 
destacando-se os polifenóis, de grande 
importância para as características de qualidade 
do suco, principalmente cor, adstringência e 
estrutura. 

Sucos de frutas microencapsulados apresentam aplicabilidade em diferentes setores da indústria de alimentos, 
podendo atuar como substância funcional, aditivo e corante natural, melhorar a qualidade nutricional, preservar 
ou mascarar cor e sabor, entre outras aplicações.

A tecnologia poderá posteriormente ser estendida para outras frutas com atividade antioxidante importante, como 
os de açaí e camu camu, conhecidos por seus elevados teores de antocianinas e vitamina C, respectivamente.

A acerola destaca-se dentre os frutos tropicais por 
apresentar elevada quantidade de vitamina C, 
sendo considerada fonte de beta-caroteno e outros 
carotenóides, que participam como antioxidantes 
no sistema biológico.
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