. X1 X LN I
2010

SECAGEM DE HORTIFRUTIGRANJEIROS EM LEITO DE JORRO: OBTENCAO DE UM
PRODUTO BASE PARA SOPA DESIDRATADA

FERRER, Bruna M. L."; LISBOA, Rogério N.%; LARROSA, Ana Paula Q.%; PINTO, Luiz
Antonio. A%

'Discente do curso de Engenharia de Alimentos/FURG. Email: brunamferrer@gmail.com
“Discente do curso de Engenharia de Alimentos/FURG. Email: rogeriu_lisboa@hotmail.com
®Discente de P6s-Graduagdo em Engenharia e Ciéncia de Alimentos/FURG. Email:
anaquites@yahoo.com.br
*Professor da Escola de Quimica e Alimentos/FURG. Email: dgmpinto@furg.br.

1. INTRODUCAO

Estima-se que no Brasil, as perdas pos-colheita das hortalicas sédo em torno de 20 a
35%, das quais se estendem do campo a mesa do consumidor (Antoniali et al, 2009). O
excedente destes hortifrutigranjeiros pode ser uma fonte de nutrientes para atender a
alimentacao de populacgdes carentes.

A secagem de alimentos de origem vegetal € uma pratica utilizada principalmente
com o objetivo de aumentar o tempo de conservacao dos mesmos, levando a um melhor
aproveitamento da producao agricola. O secador de leito de jorro tem sido apontado como
um equipamento apropriado para a secagem de graos e pastas ou suspensodes e a sua
aplicacdo na secagem de alimentos tem se ampliado a cada dia, viabilizando a obtencao
de produtos com caracteristicas satisfatérias para o consumo direto, ou 0 uso como
matéria-prima para alimentos desidratados (DIAS et al , 1998; LIMA e ROCHA, 1995).

O objetivo do trabalho foi avaliar a viabilidade da secagem de pasta de
hortifrutigranjeiros em leito de jorro através da producdo de p6 desidratado, retencéo do
p6é no leito de particulas, e as propriedades funcionais do produto (capacidade de
retencdo de agua e solubilidade protéica em meio aquoso) para ser utilizado como base
para sopa desidratada.

2. MATERIAIS E METODOS

Os hortifrutigranjeiros foram selecionados em mercados e feiras livres na cidade de
Rio Grande/RS em 6&timo estado de conservagcdo. Para a obtencdo da pasta foi
necesséario a trituracdo e homogeneizacdo dos seguintes constituintes: couve, batata
inglesa, alface lisa, tomate longa vida, beterraba e 6leo de soja comercial. A quantidade
utilizada dos constituintes foi determinada através da Programacdo Linear visando
maximizar o valor caldérico de 320 kcal para producdo de 100 g de sopa em p6, onde
consistia em 250 g de couve e de tomate longa vida, 350 g de batata inglesa, 25 g de
alface lisa, 50 g de beterraba e 1,7 g de 6leo de soja. A pasta teve que ser diluida a fim de
obter uma concentragédo de 10 % de solidos.

Foi utilizado o leito de jorro de geometria retangular para a secagem da pasta de
hortifrutigranjeiros. A célula de secagem era constituida por uma coluna retangular e base
triangular de acrilico. Essa base possuia um angulo interno de 60°, com 0,20 m de altura
com uma secc¢ao transversal retangular interna de 0,05m x 0,30m. A coluna retangular
possuia uma altura de 0,40 m. O diametro do orificio de entrada do ar (Di) era de 0,05m.

O fluido utilizado na secagem foi ar aquecido por um sistema de trés resistores de
800 W cada um. Foi utilizada uma taxa de circulacdo de soélidos de 100% acima do jorro
minimo. As medidas de temperaturas de entrada, saida, bulbo seco e bulbo imido do ar,
foram feitas por termopares cobre-constantan. O leito de particulas de inertes foi
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constituido de 2 kg de particulas de polietileno em forma de calota esférica com diametro
médio de 3,2 mm, esfericidade 0,70 e densidade 0,96. Para a atomizagdo da pasta foi
utilizada uma pressao de 200 kPa de ar comprimido.

No topo da célula e na base inferior do equipamento foram colocadas telas metalicas
para evitar que as particulas de inertes fossem arrastadas ou que penetrassem na
tubulacéo de transporte do ar quente. Na parte superior da coluna existia uma saida para
o ar com diametro de 25 mm, que foi conectada com um ciclone do tipo Lapple com
diametro de 100 mm. O esquema do equipamento de secagem que foi utilizado para
realizacdo dos experimentos esta representado na Figura 1.

Legenda:

1-Compressor; 2-Reservatorio para pasta; 3-Bomba peristaltica;
4-Soprador; 5-Valvula; 6-Sistema de aguecimento; T-Manometro;
8-Controlador de temperatura; 3-Termopares (")bulbo seco, (" )bulbo
umido; 10-Ciclone lapple; 11-Produto final desidratado; 12-Célula de
secagem; 13-Atomizador.

Figura 1: Esquema do equipamento experimental de secagem.

Para a secagem de pasta de hortifrutigranjeiros no leito de jorro foi utilizada uma
taxa de alimentacéo de 0,3 kgpasta.h'l. KQinerte -, © temperatura do ar de entrada a 105 * 2
°C. Segundo Muszinski, 2009, essa condicdo mostrou-se ideal na secagem de
hortifrutigranjeiros em leito de jorro na geometria cone-cilindrica. O experimento foi
realizado em réplicas com duracdo de 2 h cada uma. O estabelecimento do regime de
jorro foi alcancado quando a temperatura de saida do ar de secagem tornava-se
constante, garantindo assim a estabilidade do processo. A retencdo e a producédo do po
foram quantificadas para avaliar as condicdes experimentais do equipamento.

O produto coletado na forma de po6 foi analisado e comparado a uma sopa comercial
guanto as suas propriedades funcionais tais como, capacidade de retencdo de agua
segundo as adaptacBes de Anderson et al (1969), e solubilidade protéica segundo a
metodologia de Morr et al (1985). Também foi realizada a determinacdo do conteudo de
umidade do produto segundo a metodologia da A. O. A. C. (1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
A secagem de pasta de hortifrutigranjeiros no leito de jorro retangular apresentou

producdo de 32,13 + 3,67 g/h, e retencdo no leito de particulas de 10,80 £ 1,0 %. Os
resultados mostram-se satisfatorios, principalmente em termos de retencdo, se
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comparado com a literatura, como por exemplo, Souza e Oliveira, 2009 (10 a 40%) e
Medeiros et al, 2004 (6 a 97%).

A Figura 2 mostra a caracterizacdo da secagem da pasta de hortifrutigranjeiros
através das temperaturas de entrada e saida do ar.
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Figura 2: Temperatura de entrada e saida do ar de secagem em leito de jorro.

Observa-se através da Figura 2, que a temperatura de saida do ar se estabilizou em
torno de 80 £ 2 °C, garantindo um regime estavel do jorro, com um tempo de residéncia
da pasta no leito de aproximadamente 10 min. Apesar da temperatura de saida ter sido
elevada, o contato da pasta com o ar quente ocorreu em um curto tempo, favorecendo a
manutencdo das caracteristicas originais do produto. Segundo Benali e Amazouz, 2006,
a temperatura de saida é um fator chave de controle para obter-se um produto de boa
qualidade.

As propriedades funcionais do produto coletado foram analisadas obtendo-se como
resultados 3,83 + 0,03 g de 4gua/g de amostra para capacidade de retencdo de agua e
15,46 + 0,25 % para a solubilidade protéica em meio aquoso. Esses resultados mostram-
se satisfatorios se comparado com uma sopa comercial, a qual apresentou 11,78 + 0,83
% de solubilidade protéica em meio aquoso e 5,52 + 0,07 g de agua/g de amostra de
capacidade de retencdo de agua. O contetdo de umidade do produto foi de 9,33 + 0,15%
(b. u.) estando de acordo com as sopas comerciais, segundo Abia (2001).

4. CONCLUSOES

A secagem de hortifrutigranjeiros para obtencdo de um produto base para producéo
de sopa desidratada em leito de jorro na geometria retangular mostrou-se adequada, pois
o leito ndo entrou em colapso na condi¢cdo de operacao utilizada (taxa de alimentacéo 0,3
Kgpasta-™". kginerte * € temperatura de entrada do ar de 105 + 2 °C). O produto em pé obteve
solubilidade protéica em meio aquoso de 15,46+ 0,25 %, capacidade de retencdo de agua
de 3,83 + 0,03 g de agua/g de amostra e conteuddo de umidade na faixa de sopas
comerciais (< 10 %, b. u.).
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