Processos de Separacéo com Membranas e AtomizagéoJ
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PROJETO

Busca definir as melhores condi¢fes operacionais para obtencao de pds estaveis 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 hidrofilicos, hidrofébicos e
suas misturas.

A uva possui diversos compostos bioativos, A acerola destaca-se dentre os frutos tropicais por
destacando-se os polifendis, de grande apresentar elevada quantidade de vitamina C,
importancia para as caracteristicas de qualidade sendo considerada fonte de beta-caroteno e outros
do suco, principalmente cor, adstringéncia e carotendides, que participam como antioxidantes
estrutura. no sistema hioldgico.

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

Atecnologia podera posteriormente ser estendida para outras frutas com atividade antioxidante importante, como
os de acai e camu camu, conhecidos por seus elevados teores de antocianinas e vitamina C, respectivamente.
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