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Lstc trabalho teve corno objetivo determinar as propriedades higroscopicas de libra alimentar do

albed" de ma: acuja desidratada por liorilizaçào e por secagem em leito lixo, separada em

ducrerucs inle" va lo, !lranulomelri.:os e comparar os valor es de arca superficial e porosidade

dcternunadas por técnicas Jo sistema de t~nologia de particulas. O. dado. revelaram diferenças

p.r. lodo. o, parámetros avaliados tanto pilfa os métodos de secagem, CO/110 para o. intervalo.

granulometncos.

P,-\L\ \'F<'-\S-CH.-\ \ 'L: proprjcdades hrgro • cópjcas, paruculas, ..:cal!Crn, fibra alimentar,
apro\ cuarucnto de rcsjduo.

1 -l:\TRODI. ç..\()

A indústria de extração d e euco no Brasil produz urna importante quantidade de resíduo sólido

que e constuuuío de material nobre, em gera], com aho conteúdo em fibra alimentar. Diferentes

lipo. de librol> rem Jili:renle. estrutu •.•s e composições quunicas, que irão definir a sua finalidade

nutricional ou tecnológica Larrauri (1999) comenta que as propriedades funcionais tecnológicas

das larinhas d~ frulas podem ser afetadas pela composição química, propriedades físicas e

uatamcnto tcrnuco ."" cado, I: acrescenta que. ingredierues ricos em tibras podem ser usados em

alimentos pru""".Jo. apenas se possuírem composição quunica adequada, boa. caracterisucas

tccnologicas, serem compatrvers com o processamento e terem propriedades sensoriais para

aceuaçào pelo consumidor.

Lstc trabalho I"'" por objeuvo determinar a. propriedades higroscópicas de libra alimentar do

albedo de maracujá desidratada por liorilização e por secagern em leito lixo, separada em

duercntes intervalos granuíornctricos c compara-los as determinações de área superficial e

poro. idade determinadas por tecnicas do .ISlerllil do: tecnojogia de partículas.

2 - :\'L\TERL-\L E :\IETODOS



Inicialmente. as frutas foram selecionadas, lavadas e sanitizadas. Para obtenção da libra

alimentar de maracujá, tomou-se como base a metodologia descrita por Larrauri (1999),

Seguindo-se os procedimentos: lavagem, despolpagem, moagem úmida, prensagem. secagem por

liofilização e em leito fixo, moagem seca, tamisagem (0,30 a OA2mm, 0,21 a 0,30mm e 0.14 a

0.2Imm) e armazenagem,

O índices de absorção de água (lA/\), de solubilidade (IS"\) e volume de intumescimento (VI)

foram determinados segundo metodologia descraa em GuiUon c Charnp (2000), Robertson c

colaboradores (2000) e Saruana (2005),

A porosidade foi determinada por porosimetria de mercúrio (Autol'ore lU,

\lICROl\IERlTICS~), Para a realização da analise utilizou-se o penetrômetro (OIn - (10) ~"

Bulb, Ll31 Stcm, Powder) no <;;ISO, ••• pecifico para particulas. A umidade da amostra

permaneceu entre .t e ti ~-e, Os parâmetros estabelecidos para análise na baixa pressão foram:

tempo de equilíbrio de 60 segundos após cada aumento de pressão, pressão de evacuação de 50

!ffiÚ"Ig;pressão de preenchimento de mercúrio de 10 psia. Para análise na aha pressão, 101

utilizado tempo de equilíbrio de 30 segundos e volume máximo de intrusão de 100 cm',g'l,

Para as medida. de arca superficial especifica, uíilizou-se o método de adsorção de nnrogenio

gasoso com banho de nitrogênio liquido de aha pureza (T~-I%°C). usando o equipamento

Micromeritics Gcmini 2375 V.t,OI. Os parâmetros de operação informados ao programa do

equipamento foram os seguintes: taxa de evacuação de 100,00 mmHg mio, o tempo de evacuação

de 5,0 min, a pressão de saturação de 713,30 mmHg , tempo de equilíbrio de 105, modelo de

análise por equinbrio c massa da amostra, Obtida a isoterma de adsorção, a arca superficial

especifica muhiponto é calculada pela teoria de BET (Brunnauer, Emmett e Teller) descrua

segundo Webb e Orr (1997),

J - RESt: LT ADOS E DISCUSSÃO

Os resultados para as características microestruturais e higroscópicas pau farinha do albedo

do maracujá sAo apresentados na Tabela I. Avaliando os intervalos granulornétrjcos é possivel

verificar que os resultados mostraram mesma tendência de comportamento entre IAA e

poros idade e entre o \'1 e a S BET tanto para o albedo de maracujá liofilizado, quanto para o

desidratado em leito fIXO, A relação apresentada entre o método de bofilização e de leito lixo

ficou em tomo de 2,5 vezes maior para IAA e entre 1.5 e 3.06 vezes para a poros idade, A SB"

apresentou diferenças entre 3.26 e 7,17 vezes maior para as amostras liofilizadas quando



comparados os intervalos granulométricos. Nesta relação é possível verificar os níveis de danos

na microestrutura do material devido as etapas de processamento (PA.l"1CHEV e

KARAGEORGIEV. 2000).

Tabela I. Valores médios encontrados para 1M ISA, \1. porosidade e área superficial
especifica para as fibras de alhedo de laranja desidratado em liofilizador e leito fixo com
diferentes intervalos granulométricos.

Higróscópicas
IAA
ISA
VI
Microestruturajs
Poros idade % 82.40 86.62 73.0~ 26.94 44.69 47.14
S BET m'.g-' 2,095 2,824 4.5253 0.644 0,3974 0.6367
AM-aJbedo dtm.-.cuil: 1 -liofihtado:' ,-dni~hldo em ~irCl filto: 1- ml~o de 0,30 .O.4lmm: 2· iJltm-alo d,O,211l(l.JOmm: J . inr:.-vaIo
de 0.14 e o.zrrnm -

AM (L) AM(S)
I 2 3 1 2 3

gig 11.277 11.803 11.103 3.8324 5,0044 5.2871
°'0 11.490 11,563 12.139 28.5049 19,0000 33.339
°0 2U57 35.679 30.000 38.8625 36,8967 41,8003

4 . coxct.usxo
o comportamento verificado entre as caracter sticas higroscópicas e microestruturais revelam

diferenças entre os métodos de secagem e intervalos granulornétricos das fibras de albedo de

laranja.
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