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Resumo

O presente estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da adi¢do de diferentes concentracdes de
maltodextrina nas propriedades fisicas do p6é da polpa de jambo liofilizada. A polpa de jambo com
diferentes concentra¢des de maltodextrina (0, 5, 10, 15 e 20%) foram liofilizadas a uma temperatura de
-50 °C por 48 h e os pos obtidos foram analisados quando aos seguintes parametros fisicos: teor de
umidade, atividade de 4gua, densidade aparente e compactada, indice de Carr (IC) e fator de Hausner
(FH). Para todas as formulagdes o teor de umidade foi inferior a 5% e atividade de 4gua inferior a 0,2.
Houve um aumento nos valores de densidade aparente de 0,320 para 0,411 g cm-3 e de 0,476 a 0,559
g cm-3 para densidade compactada. O indice de Carr (IC) variou de 36,01 a 48,75% e o fator de Hausner
(FH) variou de 1,36 a 1,48. Portanto, o aumento da concentragdo de maltodextrina proporcionou
aumento na densidade do produto e o pd de jambo liofilizado com 20% de maltodextrina foi
considerado como o de melhor fluidez, pois apresentou o menor indice de Carr € o menor fator de
Hausner.
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INTRODU(;AO

O Jambo vermelho (Syzygium malaccensis) pode ser consumido in natura, em forma
de compotas, doce em massa, geleias, licores e aguardente e ainda pode ser utilizado para
a producgdo de corante e antioxidante natural para uso em varios segmentos da industria. Os
frutos do jambeiro apresentam cor vermelho escuro, levemente adocicado, exalando aroma
de rosas, persistente e bastante agradavel ao olfato (AUGUSTA et al., 2010). Porém, grande
parte da fruta ¢ desperdigada na época da colheita devido a alta produgao, perecibilidade e
falta de informacdes de viabilidade tecnoldgica para uso pelas industrias (BATISTA et al.,
2017).

Dessa forma, visando a reducao das perdas pos colheitas e no desenvolvimentos de
alimentos em po, a liofilizagdo pode ser uma alternativa viavel para conservagdo desse
fruto. Segundo Vivas et al. (2019) e Ribeiro et al. (2019) A liofilizagdo ¢ considerada como
sendo um dos melhores métodos de secagem, pois possibilita a manutencdo das
propriedades organolépticas e nutricionais dos alimentos. O método consiste no
congelamento do produto seguido pela desidratagdao, que ocorre através do processo de
sublimacao, proporcionando a reducao do teor de 4gua e consequentemente minimizando a
ocorréncia da maior parte das reagdes que provocam a degradagdo do produto.

A adicdo de substancias conhecidas como agentes carreadores, encapsulantes ou
adjuvantes de secagem influenciam nas propriedades fisicas e na estabilidade dos pos de
frutas, sendo assim, o conhecimento dessas propriedades fisicas sdo importantes
ferramentas para industria de alimentos (TZE et al., 2012; MACIEL et al., 2020; ALVES
et al., 2020). Portanto, o presente estudo tem como objetivo avaliar a influéncia da adi¢ao
de diferentes concentracdes de maltodextrina nas propriedades fisicas do p6 da polpa de

jambo liofilizada.
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METODOLOGIA

Para realizagdo dessa pesquisa foram utilizados frutos do jambeiro (Syzygium
malaccensis) adquiridos no comércio local da cidade de Campina Grande-PB. Os frutos
foram selecionados, lavadas, higienizadas e sanitizadas em hipoclorito de sddio em solugdo
(200ppm) por 10 minutos e em seguida com auxilio de uma faca doméstica os mesmos

foram descascados e sua polpa foi processada.
Liofilizacdo

A polpa de jambo foi adicionada de maltodextrina nas concentragdes de 0, 5, 10, 15
e 20% (m/m) em seguida as formulacdes foram depositadas em formas plésticas e
conduzidas para o congelamento lento em freezer por 48 h e temperatura de -18°C. Apos o
congelamento, a amostra foi transferida para o liofilizador de bancada (Terroni, LS 3000)

e submetida a uma temperatura de -50 °C por 48 h.
Caracterizacgdo fisica

O po6 de jambo liofilizado nas diferentes concentragdes de maltodextrina (0, 5, 10,
15 e 20%) foram analisados quanto aos seguintes parametros fisicos: teor de umidade foi
determinado de acordo com Brasil (2008); Atividade de agua foi realizada leitura direta em
equipamento Aqualab® na temperatura de 25 °C; Densidade aparente (pa) e densidade
compactada (pc) foram determinados de acordo com a metodologia descrita por Tonon et
al. (2009); O Indice de Car (IC) e o Fator de Hausner (FH) foram calculados a partir das
equagdes propostas por Wells (1998).

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia de fator unico

(ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram
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submetidas ao teste de Tukey adotando-se o mesmo nivel de 5% de significancia. Para o

desenvolvimento das analises estatisticas o software ASSISTAT versdo 7.0 foi utilizado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estao apresentados os valores médios obtidos para o teor de umidade

do pd de jambo liofilizado com diferentes concentragdes de maltodextrina.

Tabela 1 — Teor de umidade do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes de

maltodextrina.
Formulagao Umidade (%)
0% 4,01°+0,01
5% 3,89+ 0,02
10% 4,23+ 0,11
15% 4,119+ 0,09
20% 3,964+ 0,08

Nota: Médias seguidas pela mesma letra nas mesma coluna nao diferem estatisticamente

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Propria (2020).

Pode-se observar que o teor de umidade ndo apresentou uma relacao direta com o
aumento da concentracao de maltodextrina, sendo obtidos para todas as formulagdes teores
inferiores a 5%. O maior valor obtidos foi de 4,11% para a formulagdo que continha 15%
de maltodextrina, que estatisticamente ndo apresentou diferencas significativa quando
comparada com a formulacdo que continha 20% de maltodextrina (3,69%). Maciel et al.
(2020) ao determinarem o teor de umidade no pd da polpa de cupuacgu liofilizada com
diferentes concentragdes de maltodextrina (5, 15 e 25%) obtiveram valores préximos ao do
presente estudo, no qual variaram de 3,01 a 3,43%. Na Tabela 2, estdo apresentados os
valores médios obtidos para a atividade de dgua do p6 de jambo liofilizado com diferentes

concentracoes de maltodextrina.
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Tabela 2 — Atividade de 4dgua (aw) do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes

de maltodextrina.

Formulacao Atividade de agua (aw)
0% 0,158°+ 0,01
5% 0,125¢+ 0,00
10% 0,189*+ 0,01
15% 0,174 + 0,01
20% 0,133°+ 0,00

Nota: Médias seguidas pela mesma letra nas mesma coluna ndo diferem estatisticamente

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Propria (2020).

O atividade de 4agua obtido para todas as formulagdes foi inferior a 0,2 e obteve
variagdo de 0,125 a 0,189 apresentando diferencas estatisticas significativas. Cavalcante et
al. (2017) obtiveram atividade de 4gua de 0,15 para o p6 de graviola obtido por secagem
em spray dryer adicionado de 17% de maltodextrina. Segundo Almeida et al. (2020) a
atividade de 4dgua traz informagdes importantes sobre a vida util de um produto e alimentos
com atividade de 4gua abaixo de 0,6, em geral, s3o considerados microbiologicamente
estaveis e as deterioragdes que podem ocorrer sdo induzidas pelas reacdes quimicas ao invés
de microrganismos.

Na Tabela 3, estdo apresentados os valores médios obtidos para a densidade

aparente do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes de maltodextrina.
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Tabela 3 — Densidade aparente do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes de
maltodextrina.
Formulacao Densidade aparente (g cm>)
0% 0,320¢ + 0,005
5% 0,342° + 0,008
10% 0,356 + 0,003
15% 0,399*+ 0,011
20% 0,411*+0,013

Nota: Médias seguidas pela mesma letra nas mesma coluna ndo diferem estatisticamente

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Propria (2020).

Houve um aumento nos valores de densidade aparente de 0,320 para 0,411 g cm™,
quando se teve aumento na concentra¢do de maltodextrina. Os valores obtidos quando
comparados entre si, apresentaram diferencgas estatisticas significativas ao nivel de 5% de
probabilidade. De acordo com Cavalcante et al. (2017) os baixos valores de densidade estao
associados ao baixo teor de umidade do material e ao uso de maltodextrina. A adicao de
maltodextrina aumenta o teor de so6lidos totais e reduz o teor de umidade do material.

Segundo Tono et al. (2013) e Maciel et al. (2020), a adicdo da maltodextrina
aumenta o peso molecular das particulas, e quanto mais pesado o material, mais facilmente
esse se acomoda nos espacos entre as particulas, ocupando menor volume e resultando em
maior densidade. Na Tabela 4, estdo apresentados os valores médios obtidos para a
densidade compactada do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes de

maltodextrina.
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Tabela 4 — Densidade compactada do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes

de maltodextrina.

Formulacao Densidade compactada (g cm™)
0% 0,476° £ 0,006
5% 0,485 + 0,008
10% 0,501°+ 0,011
15% 0,545%+ 0,005
20% 0,559* £ 0,002

Nota: Médias seguidas pela mesma letra nas mesma coluna nao diferem estatisticamente

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Propria (2020).

Os valores de densidade compactada para os pos de jambo liofilizado foram

superiores aos obtidos para densidade aparente e também apresentaram comportamento

semelhante, ou seja, também tiverem aumento quando se teve aumento da concentragao de

maltodextrina. Houve uma variacio de 0,476 a 0,559 g cm™

, estatisticamente a formulacao

com 5% nao apresentou diferenga significativa quando comparada com as formulagdes com

0 e 10%. Moura (2015) em seus estudos com pitaya branca liofilizada relatou valores de

0,64 g cm™ para o p6 de pitaya com 15% de maltodextrina e 0,80 g cm™ para o p6 de pitaya

com 25% de maltodextrina, observando uma tendéncia de aumento conforme a elevacao da

concentracao de maltodextrina nas formulagdes.

Na Tabela 5, estdo apresentados os valores médios obtidos para o indice de Carr

(IC) do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragcdes de maltodextrina.
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Tabela 5 — indice de Carr (IC) do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes de
maltodextrina.
Formulacao indice de Carr (%)
0% 48,75* £ 1,12
5% 41,81°+ 1,28
10% 40,73 + 1,03
15% 36,59°+ 1,15
20% 36,01+ 1,10

Nota: Médias seguidas pela mesma letra nas mesma coluna ndo diferem estatisticamente

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Propria (2020).

Os valores do indice de Carr (IC) variaram de 36,01 a 48,75% sendo que os menores
valores foram obtidos para as formulagdes que continham maiores percentuais de
maltodextrina (20%). Estatisticamente as formulagdes com 5 e 10% ndo apresentaram
diferencas significativas, assim como também as formulacdes com 15 e 20%. Alves et al.
(2020) em seus estudos com polpa de pitaya vermelha liofilizada, observaram
comportamento semelhante ao do presente estudo, obtendo valores que variaram de 22,61
a43%. Ribeiro et al. (2019) obtiveram 19,38% para um blend liofilizado composto por kiwi
e maracuja. Aziz et al. (2018), relatam que indice de Carr (IC) maiores que 26% indicam
muita compressibilidade das particulas, sendo pouco fluidas quando empacotadas e
armazenadas.

Na Tabela 6, estdo apresentados os valores médios obtidos para o fator de Hausner

(FH) do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes de maltodextrina.
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Tabela 6 — Fator de Hausner (FH) do p6 de jambo liofilizado com diferentes concentragdes

de maltodextrina.

Formulacao Fator de Hausner
0% 1,48+ 0,01
5% 1,43% + 0,02
10% 1,41°+ 0,01
15% 1,37¢+ 0,00
20% 1,36+ 0,00

Nota: Médias seguidas pela mesma letra nas mesma coluna ndo diferem estatisticamente

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Propria (2020).

O fator de Houser obtido para as diferentes formulagdes variou de 1,36 a 1,48,
apresentando redugcdo quando se teve aumento na concentragdo de maltodextrina.
Estatisticamente as formulagdes com 15 e 20%; 5 e 10%, quando comparadas entre si ndo
apresentaram diferencas significativas ao nivel de 5% de probabilidade. Segundo Aziz et
al. (2018) e Alves et al. (2020) o fator de Hausner € usada para classificar a coesdo do po,

que ¢ uma boa medida da consisténcia do po e fluidez.

CONCLUS()ES

Todas as formulagdes apresentaram baixos valores de umidade e consequentemente
baixos valores de atividade de 4agua, sendo consideradas estaveis. O aumento da
concentracdo de maltodextrina proporcionou aumento na densidade do produto. O p6 de
jambo liofilizado com 20% de maltodextrina foi considerado como o de melhor fluidez,

pois apresentou o menor indice de Carr e o menor fator de Hausner.
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