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RESUMNO

Eoste trabalho teve como objetivo determinar as propricdades higroscopicas de fibra alimentar do
albedo de maracuja desidratada por liotilizagao ¢ por secagem ¢m leito fixo, scparada em
diferentes intervalos yranulomctricos ¢ comparar os valores de arca superficial ¢ porosidade
determinadas por téenicas do sistema de teenologia de particulas. Os dados revelaram diferengas
para todos os parametros avahados tanto para os métodos de sccagem, como para os intervalos

granuiometricos.

PALAVRAS-CHAVE: propricdades  higroscopicas,  particulas, secagem, fibra alimentar,
aproveitamento de residuo.
1 - INTRODLCAO

A mdastria de extraydo de suco no Brasil produz uma importante quantidade de residuo solido
que € consttulo de matenial nobre, ¢ geral, com alto contendo em fibra alimentar. Diferentes
tipos de fibras iem Jditarentes estruturas ¢ composigdes quimicas, que o definir a sua finalidade
nutricional ou tecnologica. Larrauri (1999) comenta que as propriedades funcionais tecnologicas
das farmhas de frutas podem ser afctadas pela composigdo quimica, propricdades fisicas e
tratamento termico apheado. B acrescenta que, mgredicntes rcos em tibras podem ser usados em
aluncntos processados apenas s¢ possuirem composiydo quimica adequada, boas caracteristicas
teenologicas, sarem compativels com o procussamento ¢ terem propricdades sensoriais para
aceitayao pelo consumidor,

Este wrabalho teve por objetivo determinar as propricdades higroscopicas de fibra alimentar do
albedo de maracuja desidratada por liotilizagido ¢ por secagem ¢m leito fixo, separada em
diferentes mtervalos granulometricos ¢ compara-los as determinagdes de area superficial ¢

porosade determimadas por tecnicas do sistema de tecnologia de particulas.

2 — MATERIAL E METODOS



Inicialmente, as frutas foram selecionadas, lavadas e sanitizadas. Para obtengao da fibra
alimentar de maracuja, tomou-s¢ como base a mctodologia descrita por Larraun (1999).
Seguindo-se 0s procedimentos: lavagem, despolpagem. moagem umida, prensagem. secagem por
hiofilizagdo ¢ em leito fixo, moagem seca, tamisagem (0,30 a 0.42mm, 0,21 a 0,30mm ¢ 0.14 a
0.21mm) ¢ armazenagem,

O indices de absorgao de agua (IAA), de solubilidade (ISA) ¢ volume de intumescimento (VI)
foram determmados segundo metodologia descrita em Guillon ¢ Champ (2000). Robertson ¢
colaboradores (2000) e Santana (2005).

A porosidade foi determinada por porosimetria  de  mercurio . (AutoPore Il
MICROMERITICS®). Para a realizagio da analise utilizou-se o penctrometro (sin - (10) Y%o
Bulb, 1.131 Stem, Powder) no caso, especifico para particulas. A umidade da amostra
permancceu entre 4 ¢ 6 %. Os parametros estabelecidos para analise na baixa pressdo foram:
tempo de equilibrio de 60 segundos apos cada aumento de pressdo, pressdo de evacuagio de 50
pumkilg; pressdo de preenchimento de merclrio de 10 psia. Para anilise na alta pressdo, fo
utilizado tempo de equilibrio de 30 scgundos e volume maximo de intrusao de 100 cm® g,

Para as medidas de area superficial especifica, utilizou-se o método de adsorgao de nitrogeénio
gasoso com banho de nitrogénio liquido de alta pureza (T=-196°C), usando o cquipamenio
Micromeritics Gemini 2375 V4.01. Os parametros de operagio informados ao programa do
equipamento foram os seguintes: taxa de svacuagdo de 100,00 mmHg min, o tempo de evacuagao
de 5,0 min, a pressdo de saturagio de 713,30 mmHg , tempo de¢ equilibrio de 10s, modelo de
analise por equilibrio ¢ massa da amostra. Obtida a woterma de adsorglo, a arca superficial
especifica multiponto ¢ calculada pela teora de BET (Brunnauer, Emmett ¢ Teller) descrua
segundo Webb ¢ Orr (1997).

3 -RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para as caracteristicas microestruturais ¢ higroscopicas para farinha do albedo
do maracuja s3o apresentados na Tabela 1. Avaliando os intenvalos granulométricos € possivel
verificar que os resultados mostraram mesma tendéncia de comportamento entre 1AA e
porosidade ¢ entre 0 VI € a S gy tanto para o albedo de maracuja liofilizado, quanto para o
desidratado em leito fixo. A relagdo apresentada entre o método de liofilizagao ¢ de keito fixo
ficou ¢m tomo de 2,5 vezes maior para IAA ¢ entre 1.5 € 3,06 vezes para a porosilade. A Sger

apresentou diferengas entre 3,26 ¢ 7,17 vezes maior para as amostras liofilizadas quando



comparados os intervalos granulométricos. Nesta relagio ¢ possivel verificar os niveis de danos
na microestrutura do material devido as ectapas de processamento (PANCHEV e

KARAGEORGIEV, 2000).

Tabela 1. Valores médios encontrados para TAA, ISA, VI. porosidade ¢ é4rea superficial
especifica para as fibras de albedo de laranja desidratado em liofilizador e leito fixo com
diferentes intervalos granulométricos.

AM (L) AM (§)
Higréscopicas 1 2 3 1 2 3
IAA g 11.277  11.803 11,103 38324 50044 52871
ISA % 11490 11,563 12.139 28,5049 19,0000 33,339
V1 % 21.357 35679 20,000 388625 36,8967 41,8003
Microestruturais
Porosidade % 82,40 86.62 73,08 26,94 44,69 47,14
S BET m2g-' 2,095 2,824 45253 0.644 0,3974  0.6367

AM- albedo de maracuji: L. - liofilizado; 8 -dexi dtndo em Jeito fixo: 1- mtervalo de 0.30 0 0.42mm: 2 - intervalo de 0,21 a 0.30mm: 3 - intervalo
de 0.1400.21mm.
4- CONCLUSAO

O comportamento verificado entre as caracteristicas higroscopicas e microestruturais revelam

diferengas entre os métodos de secagem e intervalos granulométricos das fibras de albedo de

laranja.
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