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RESUMO: A secagem de sucos em spray dryer tem se mostrado uma alternativa viavel para a
preparacdo de suco em po. No entanto, a aplicacdo desse processo em alimentos ricos em
acucares pode ser complicada devido a baixa temperatura de transicao vitrea desses compostos,
0 que contribui para a obtencdo de pds e aglomerados higroscépicos. Portanto, o objetivo deste
trabalho foi realizar a secagem do suco de limdo em spray dryer e comparar trés diferentes
temperaturas: 125°C; 145°C e 165°C. Observando a conservacéo de suas propriedades fisico-
quimicas, foram realizadas as analises fisico-quimicas com o p6 produzido e com uma amostras
secas paracomparacdo. O processo de secagem se mostrou viavel com rendimentos em torno
de 14%. As propriedades do suco reidratado foram conservadas em sua maioria apresentando
uma caracterizacéo eficaz em relacdo ao produto similar comercial. Assim, de acordo com as
analises fisico-quimicas e calculos de rendimento, atemperatura de 165° é mais adequada.
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PREPARATION OF LIME-TAHITI CITRUS LATIFOLIA JUICE POWDER BY
SPRAY DRYING

ABSTRACT: The spray drying of juices has been shown to be a viable alternative for the
preparation of juice powder. However, the application of this process in foods rich in sugars
can be complicated due to the low glass transition temperature of these compounds, which
contributes to obtaining hygroscopic powders and agglomerates. Therefore, the objective of this
work was to perform the drying of lemon juice in spray dryer and compare three different
temperatures: 125°C; 145°C and 165°C. Observing the conservation of its physical-chemical
properties, physical-chemical analyzes were carried out with the powder produced and with a
dry sample for comparison. The drying process proved to be viable with yields around 14%.
The properties of the rehydrated juice were mostly conserved, presenting an effective
characterization in relation to the similar commercial product. Thus, according to
physicochemical analysis and yield calculations, the temperature of 165° is more suitable.
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INTRODUCAO:

Secar um produto indmeros beneficios ao mesmo, desde a estabilidade dos componentes, até
um aumento da sua vida util, além de proteger contra futuras degradaces, e ter o produto
disponivel todo o ano, podendo agregar valor ao produto (ROCHA, 2009). Sucos diretamente
das frutas sdo alimentos extremamente pereciveis, devido a quantidade de 4gua presente neles.
Sendo assim, é essencial a aplicacdo de técnicas de conservacao, principalmente a secagem,
com a finalidade de prolongar a vida atil desse produto, além de diminuir custos de
embalagem, armazenamento e transporte (GOULA e ADAMOPOULOQS, 2010).Assim esse
trabalho teve por objetivo, avaliar as propriedades fisico-quimicas dos p6s obtidosatraves da
secagem por spray dryer, utilizando como agente carreador a maltodextrina 20 DE e goma
arébica, além de obter a caracterizacao fisico-quimica dos pds de suco, comparar, visando a
conservacao, os resultados das analises dos pos obtidos do suco em trés diferentes temperaturas:
125°C; 145°C, e 165°C.

MATERIAL E METODOS: Aproximadamente 10Kg de limao-tahiti foram adquiridos na
Central deAbastecimento (CEASA), na cidade de Anapolis-GO. Os mesmos foram espremidos
com auxilio de um espremedor de frutas Turbo citrus, MONDIAL®. A partir do processo, foram
obtidos 6 litros de suco, posteriormente passado em peneira e armazenados a 7,5°C. Dos 6L
de suco obtidos, 3,0 L de suco in natura foram utilizados para obtencdo do suco em pé e os
outros 3,0 L foram armazenados para analises e caracterizagdo. O suco concentrado e 0 suco
seco apos secagem em spray dryer, foram caracterizados quanto ao seu pH, solidos solaveis,
Vitamina C, densidade de liquidos, densidade de pd, perda por dessecacao, além do rendimento
de secagem. Apds a obtencdo do suco de limdo concentrado, foi acrescentado 40% de
maltodextrina e 20% de goma arébica, referente a porcentagem de teor de solidos totais que foi
calculado (23%) necessarios para a secagem.A maltodextrina foi diluida ao suco por meio de
agitacdo magnética com rotacdo de 600 rpm por 20 minutos. As emulsdes obtidas foram
submetidas a uma bateria de ensaios paraavaliacdo dos parametros de secagem, como
temperatura do ar de entrada, vazdo do extrato e didmetro do bico aspersor, e para definicao
dos intervalos a serem utilizados conformedescrito na Tabela 1 (JOVANOVIC et al. 2021;
SOARES, 2020). Assim, a secagem foi realizada em spray dryer, e realizada a microscopia
eletronica de varredura do pé obtido. As condi¢des da secagem estdo descritas na tabela abaixo.
Tabela 1: Parametros de secagem no spray dryer utilizados nas avaliagGes preliminares com 0s
diferentes adjuvantes de secagem

Parametro Unidade

Diémetro do bico 1,0 mm
Fluxo do ar comprimidoFluxo do ar de secagem
40 L/min

4.5 m3/min




Pressdo de atomizagdo Temperatura do ar de entrada 4,0 Kg/F
Vazdo do extrato
125°C +5°C

0,85 L/h

RESULTADOS E DISCUSSAQ:O suco seco através de spray drying obtido nas condicdes
otimizadas, teve um rendimentode 14,58% a partir de 3L de suco liquido. Sendo 6,64% obtidos
na secagem de 165°C, 4,66°C da temperatura de 145°C e 3,28 na temperatura de 125°C. Os
resultados dos testes decaracterizacdo do suco em pd, estdo demonstrados na Tabela 2.
TABELA 2. Perda por dessecacdo (PD), Sélidos soltveis °Brix (Ss), densidade aparente(DA),
densidade compactada (DC), indice de Carr (IC), fator de Hausner (FH), potencial
Hidrogenionico (pH), e densidade de particulas (Dp), do suco seco de limdo-thaiti obtido por
spray drying nas condicOes otimizadas de variagéo.

Amostras  PD Ss DA DC IC FH pH Dp
125° 7,15 49 0,37 0,5 26,31% 1,35 2,7
145° 5,4 5,0 0,34 0,38 12,23% 1,13 2,55
165° 477 3,2 0,36 0,36 1,63% 1,01 2,61
In natura 10,15 2,20 _ 49

As amostras de suco seco de liméo-thaiti, apresentaram perda por dessecacao media de5,77%
(p/p). Sendo que na literatura, valores entre 8 e 14% permitem melhor conservacao do material
vegetal (BRASIL, 2019).A densidade aparente relaciona-se com o tamanho, forma e porosidade
de solidos, neste caso o suco seco. O indice de Carr e o Fator de Hausner avaliam a capacidade
de empacotamento do pé. Com relacdo ao indice de Carr, a fluidez é medida da seguinte
forma:5 a 15%: excelente; 12 a 16%: boa; 18 a 21%: moderada; 23 a 35% pobre; 33 a 38%:
muito pobre; >38: muito muito pobre. Assim o suco seco é considerado pobre avaliando
esseparametro. Para o Fator de Hausner, valores abaixo de 1,25 indicam boa fluidez e acima
de 1,5 indicam fluidez pobre (WEELS, 2005), sendo assim o produto obtido pela secagem de
165°C é considerado um pé com fluidez pobre quando se comparado as demais temperaturas.
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Figura 1: MEV para o suco comercial em pé obtido na condicao de secagem de (A) 125 °C, (B)
145 °C e (C) 165 °C com aumento de 6000, 4000 e 1800 vezes respectivamente.

A Figura 1 (A) mostra a microscopia do suco em po, na qual podemos observar a presenca de
particulas maiores, possivelmente grdos de acucar, sendo o ingrediente predominante na
composicao desses sucos. Na Figura (b) observamos uma semelhanca da superficie do grdo, em
que sdo vistas particulas menores aderidas a ele. As imagens obtidas na microscopia eletrdnica
de varredura mostram uma distribuicdo homogénea dos gréos, isto é, varios tamanhos de



particulas. Assim, se tem diversos ingredientes caracterizados na composi¢do e com tamanhos
variados.

CONCLUSOES: Em todas as temperaturas testadas foi possivel obter pd, com valores
adequados para conferir estabilidade microbiol6gica ao produto, assim a temperatura de 165°
se faz mais adequada, a ndo ser referente ao Fator de Hausner, onde apresenta fluidez pobre. A
comparacdo entre as caracteristicas fisico-quimicas do suco de limdo nas diferentes
temperaturas de secagem, comprova que o método de secagem pode ser empregado para
obtencdo de suco de limdo em po, garantido um produto de alta estabilidade e com suas
propriedades conservadas
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