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saude como antioxidantes naturais, além
de serem responsaveis pela coloragcéo
do suco, sendo este um dos parametros
de qualidade que mais influenciam na
aceitagcao sensorial pelos consumidores
(Alighourchi; Barzegar, 2009; Borochov-
Neori et al., 2009).

Introducao

A cultura da romézeira desperta o
interesse tanto do ponto de vista de
saude como econbmico, devido aos
componentes quimicos (principalmente
0s compostos fendlicos) e a atividade
biol6gica de todas as partes do fruto,
incluindo folhas, sementes, suco e casca
(Gil et al.,, 2000; Singh et al., 2002).
Isto tem levado produtores da regido
do semiarido brasileiro a investirem
na cultura, porém, faz-se necessario
o desenvolvimento de pesquisas para

O processamento de determinadas
frutas tem por objetivo disponibilizar
produtos diferenciados preservando
grande parte de suas propriedades
originais ou, ainda, concentrando seus
componentes bioativos, principalmente os
antioxidantes. Neste sentido, a secagem
por spray drying fornece um produto

um manejo mais adequado e também
de técnicas de aproveitamento e de
agregagao de valor a cultura, uma vez
que somente parte dos frutos é propria
para comercializagdo na forma fresca
(Santiago, 2014).

As antocianinas possuem
propriedades potencialmente benéficas a

versatil e seguro com caracteristicas
adequadas para diferentes aplicagdes
(Nogueira, 2002).

Portanto, este documento tem
como objetivo apresentar as etapas de
obtencédo do suco de roma desidratado
por atomizagédo, com elevada retencao
de antocianinas.



Processamento

Na Figura 1 ilustra-se o diagrama do
processo de obteng¢do do suco de roma
em po.
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Figura 1. Diagrama das etapas de processo
para obtengéo do suco de roméa em po.

Recepc¢ao da matéria-prima

Os frutos colhidos em estadio de
maturagdo em que os arilos estao
totalmente vermelhos sao recebidos
e colocados em uma mesa de acgo
inoxidavel para etapa de selecgéo.

Sele¢do e
matéria-prima

Nesta etapa os frutos sadios sao
separados dos frutos deteriorados,
sendo manualmente descartados os
que apresentam podriddes, amassados
ou cascas rachadas. Em seguida os
frutos selecionados s&o sanitizados
com solugdo de hipoclorito de sédio a
200 ppm por 15 minutos e submetidos
a nova lavagem com agua potavel para
remover o excesso de cloro (Figura 2).

higienizagdo da
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Figura 2. Sanitiza¢&do dos frutos selecionados.

Corte dos frutos

Os frutos sdo cortados em quatro
partes com auxilio de facas de aco
inoxidavel.

Separagdo manual dos arilos

Osarilos sdo separados manualmente
da casca (Figura 3) sendo colocados
em um recipiente coletor para que seja
destinado a etapa de despolpamento.
Nesta etapa observa-se que o fruto
€ composto por 58% de arilos (suco +
sementes) e 42% de casca.
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Despolpamento mecénico

Os arilos sdo descarregados em uma
despolpadeira horizontal, que promove
a separacao mecéanica do suco (Figura
4) das sementes, resultando em um
rendimento de 43% em suco em relagéo
a massa do fruto inteiro.

Filtragdo em malha

O suco integral de roma ¢ filtrado
em malha com porosidade de 150 pum
para retirada de sélidos em suspensao
a fim de evitar o entupimento do bico de
aspersao do spray dryer. Nesta etapa
observa-se uma perda de sélidos inferior
a 2%.
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Figura 3. Separagdo manual dos arilos.

Figura 4. Despolpamento mecanico.
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Formulagao

O preparo do suco para desidratagéo
em spray dryer exige uma etapa
de formulagdo com ingredientes
denominados de coadjuvantes de
processo ou agentes encapsulantes,
para proteger os compostos de interesse,
evitar a sua aderéncia as paredes do
equipamento e, desta forma, viabilizar a
obtengao do produto em po.

Deve-se determinar a concentragéo
de solidos soluveis do suco e definir a
massa total do agente encapsulante a
ser adicionada, utilizando uma razao
1:1. Por exemplo, para um suco de
roma com teor de solidos soluveis igual
a 15 °Brix, devem ser adicionados 15 g
de encapsulante para 100 mL de suco,
sendo em seguida a mistura submetida

a agitacdo mecanica por meio de um
homogeneizador Ultra Turrax® de forma
a facilitar a dispersao dos agentes.

A formulagcdo recomendada para
obtencédo do melhor indice de retencéo
de antocianinas no produto em po é
constituida de goma arabica e amido
modificado (Capsul® ou similar) na
proporcéao 1:1.

Desidratagcao do suco de roma por
spray drying

O processo de secagem é conduzido
em spray dryer de bancada, com

bico atomizador de 1 mm (Figura 5).
As temperaturas de entrada do ar de
secagem variam de 160 °C a 170 °C
e as temperaturas de saida do ar de
secagem variam de 89 °C a 93 °C.

Figura 6. A: Processamento em Spray dryer; B: Produto em p6 obtido no spray dryer.
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Acondicionamento e
armazenamento do produto em pé

O produto em pé é acondicionado em
embalagens de polietileno metalizada e
armazenado a temperatura ambiente.

Qualidade do suco
de roma em po

Nas condicbes de processo
descritas é possivel obter um produto
em p6 com 70% de retencado de
antocianinas monoméricas totais. Os
percentuais de retencao individual
para as antocianinas na formulagao
utilizada estdo apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1. Retencgéo individual das antocianinas.

cianidina-
3,5-0- 3-0-

delfinidina-
3,5-0-

diglicosideo diglicosideo glicosideo

delfinidina- pelargonidina-
3,5-0- 3-0- 3-0-
diglicosideo

Nas condicbes descritas €
possivel preservar até 90% do
teor de antocianinas monoméricas
totais durante trés meses de
armazenamento a temperatura
ambiente (25 °C).

A partir deste trabalho séo
estabelecidas, em escala de
laboratério, as condigdes de processo
de obtengcdo do suco de roma em
p6 por spray drying resultando em
um produto com elevada retencéo
de antocianinas. O po6 obtido nas
condigbes apresentadas pode ser
utilizado como ingrediente ativo em
diferentes aplicagdes nas industrias
alimenticias ou de cosméticos.

cianidina- pelargonidina-

glicosideo glicosideo

53% 87% 99%

65% 61% 53%
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