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RESUMO - Produtos a base de tomate séo ricos em licopeno, responsavel pela coloracdo vermelha. A
secagem por atomizagdo € um dos processos mais adequados para conservacao e desidratacdo destes produtos,
porém podem alguns efeitos reduzem sua coloragéo avermelhada. Com isso, objetivou determinar os efeitos do
spray dryer sobre a coloracdo da polpa de tomate. P6 de polpa de tomate (marca Quero) foram produzidos por
secagem por spray dryer usando um sistema de secagem por pulverizacdo com um fluxo de ar de 3,9 m3min,
temperatura de entrada de 160°C, vazdo de alimentacdo de 0,5L/h, vazdo de alimentagdo tedrica 0,64 L/h,
consumo de calor 434,58 kJ/min, perda de calor 88,22 kJ/min e uma razdo de perda de calor por consumo de
calor (gp/qc) de 0,2. O teor de umidade da polpa e do p6 foi, respectivamente, 90,48% e 1,86% e a quantidade
de &gua evaporada no processo de secagem foi de 211,496 g. A cor medida em um espectrofotdbmetro de
reflectdncia para determinagdo da degradacdo e oxidacdo do licopeno obtendo uma relacéo de cor a*/b* referente
a coloragdo vermelho/amarelada de 0,33 + 0,01. O pé apresentou coloracdo intensa para 0 amarelo e para o
branco que se deve alta quantidade de maltodextrina. O processo de Spray Dryer é um importante processo para
a preservacdo do tomate e consequentemente manutencdo das propriedades antioxidantes do licopeno,

aumentando sua vida de prateleira.
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1 INTRODUGCAO

Tomates e produtos a base de tomate sdo ricos em componentes saudaveis, como o0s antioxidantes:
carotendide (em particular, o licopeno), acido ascorbico (vitamina C), vitamina E, &cido félico, flavondides e
minerais como o potassio (LEONARDI et al., 2000). Estudos na tecnologia de alimentos estdo sendo
conduzidos para otimizacdo no processamento e armazenamento destes produtos, visando minimizar danos
causados pelo calor e oxidacdo dos antioxidantes (SHI E LE MAGUER, 2000).

A secagem por atomizacao € um dos processos mais adequados para desidratacdo de alimentos liquidos
ou pastosos termossensiveis (que possuem antioxidantes), devido ao rapido contato do alimento com o calor, alta

producdo e custos inferiores ao da liofilizacdo (MASTERS, 1991). Entretanto, € um processo de dificil utilizacéo
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em alimentos ricos em aglcares, como o caso do tomate, devido aos fendmenos de higroscopicidade e
pegajosidade e que reduzem o seu rendimento, escoamento e reconstituicdo, sendo possivel, apenas, com adigdo
de substancias que minimizam esses problemas, como maltodextrina (ADHIKARI et al., 2004). Sendo a mais
usada devido ao seu baixo custo, menor higroscopicidade e boa retengdo de volateis (ADHIKARI et al., 2004).
“O licopeno ¢ responsavel pela cor vermelha dos tomates e pode ser degradado por processamento
térmico” NGUYEN E SCHWARTZ, 1999). Portanto, a cor ¢ uma propriedade que pode ser afetada durante a
secagem (CAI E CORKE, 2000). Goula e Adamapoulos (2005b) observaram que a perda de licopeno aumentou
com o aumento da temperatura de entrada de ar através da oxidacdo deste antioxidante. O objetivo deste estudo

foi determinar os efeitos da secagem por spray dryer sobre a coloracdo da polpa de tomate.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Polpa de tomate (marca QUERO, Brasil) adquirido em comércio local, foi diluido em agua na
proporcdo de 1,7: 1 e filtrado. Na polpa diluida foi adicionada 10 % do volume de maltodextrina para posterior

secagem por pulverizacéo.

2.2 Métodos

2.2.1 Teor de umidade e balan¢o de massa

O teor de umidade foi determinado segundo método 945.39 A da International Method AOAC
(2010) em estufa com circulacdo de ar (Marconi, MA035, Brasil). Para a determinacgdo da quantidade de agua
evaporada (V) durante o processo de secagem por atomizagéo, foi realizado um balango de massa com base nas

determinagdes de umidade, segundo a equacéo (4):

Pxxg=(P=V)xx +V (4)

Onde identificou a quantidade de polpa liquida (P), sua razdo de umidade (X,) e a razdo de umidade

final da polpa seca (xz).
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2.2.2 Secagem e balanc¢o de energia

A secagem por atomizagdo foi realizada em um secador laboratorial com sistema de atomizagdo em
bicos — mini spray dryer (Lab Maq Brasil Ltda, LM MSD 1.0), com bico injetor com orificio de 3 mm de
diametro, fluxo de ar de 3,9 m3min (Qar), e entrada do ar com temperatura de 160°C (T.). A alimentacdo do
secador (vazdo massica de 0,5L/h) foi realizada através de uma bomba peristaltica, com velocidade de rotagédo
ajustada em funcdo da velocidade maxima. A temperatura de contato com a polpa (T,) e a temperatura de saida
(T;) do produto também foi monitorada. A relacéo de consumo de calor (g, kJ/min), a perda de calor (g, kJ/min)

e a vazdo tedrica de alimentagéo (Q,, L/h), foram calculados a partir das equacdes 1 a 3:

qc = Qar * pg, * Cpor ™ Ty 1

qp = Qar * pgy * Cor * (Te —To) )
* Par* *(TO—Ti

Q= L P TI0 6 ®)

AHLy (Te)

Onde p,r € a massa espécifica, Cyy € 0 calor especifico do ar e AH), € a entalpia, todos na temperatura de
entrada (160°).

2.2.3 Cor

A cor foi medida em um espectrofotdmetro de reflectancia difusa (modelo ColorQuest Il, HunterLab
Sphere, EUA), oito vezes para cada amostra. A CIE L* a* b* espaco de cor foi utilizada para a determinacdo da
cor, com L* representa a luminosidade ( 0-preto-branco a 100), +a * direcao do vermelho, -a * direcdo verde, +

b * a direcdo amarelo, e - b * a direcdo azul. O indice de cor foi calculado a partir da relacdo de a / b.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Teor de umidade e balango de massa

O teor de umidade da polpa liquida e do pd foi, respectivamente, 90,48% e 1,86%, para 0 presente
estudo. Em comparacdo com Souza et al., (2008), que apresentou valores de 4 a 6,8%, os valores encontrados
estdo mais baixos. Souza et al., (2008), Al Asheh et al., (2003) encontrou valores proximos aos encontrados no
presente estudo, entre 1 e 3% para o pd. E de fundamental importancia o conhecimento do teor de umidade das
matérias primas para melhor conservacdo e armazenamento além da manutencdo da sua qualidade e processo de
comercializagdo (PARK; ANTONIOQ, 2006). Com isso quanto menor for o teor de umidade do pd, maior vida de

prateleira deste produto.
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A quantidade de polpa (P) usada na secagem foi de 243,099 com uma raz&o de umidade inicial (xo) de
0,9048 e uma razdo de umidade final (x;) de 0,0186. Constantou-se que a quantidade de 4gua evaporada no

processo de secagem foi de 211,496 g.

3.2 Eficiéncia energética

Na operagdo de secagem por atomizacdo, a qualidade do material obtido é de extremo desejo, porém a
eficiéncia destes secadores fica comprometido quando o conteido de agua existente na polpa é elevado. O fator
mais importante que influncia o desempenho dos secadores sdo as perdas energéticas nas paredes do
atomizador, aléem do aquecimento na camara de secagem. Com isso foi necessario um estudo das perdas no

atomizador, objetivando calcular a razéo da perda de calor pelo consumo de calor (qp/qc).

To (°C) T;(°C) AH,, (kJ/kg) Qar (m3/min) P4 (kg/md) C, (kJ/kg °C)

133 126 21591 3.9 0,8225 1,0186

A vazdo de alimentacdo tetrica (Qt) foi de 0,64 L/h, o consumo de calor (qc) de 434,58 ki/min e perda
de calor (qp) de 88,22 kJ/min. Porém a raz&o teorica de alimentacdo foi maior que a realizada no equipamento
que apresentou 0,5 L/h. A razdo encontrada de perda de calor por consumo de calor (gp/qc) foi de 0,2, estando

dentro do esperado.

3.3Cor

A Tabela 2 apresenta os resultados do ensaio de cor. Os resultados quando comparados com os valores
de Souza et al., (2008) variando de 37,56 a 78,76 para o parametro L*, estdo mais altos, ou seja, a polpa obtida
neste estudo teve uma coloragdo mais esbranquicada. Essa coloracdo pode ser devido a alta quantidade de
maltodextrina empregada no processo para que ndo houvesse o intupimento do bico injetor, baixa umidade do p6
e também a diluicéo.

A relagdo a*/b* refere a coloragdo vermelho/amarelada. Quando comparada com o estudo de Souza et
al., (2008) que obteve seu valores em torno de 0,95 a 1,16, ou seja uma coloracdo mais intensa para o vermelho,
0 p6 do presente estudo apresentou coloragdo mais intensa para o amarelo. Essa coloragdo se deve & baixa
umidade do p6 e a presenca da alta temperatura com a maltodextrina que pode ter ocorrido uma breve reacéo de
Maillard.
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Tabela 2. Propriedades de cor

Repeticio Parametro Relacdo
L* a* b* a*/b*
1 83,70 5,94 17,77 0,33
2 83,68 5,87 17,74 0,33
3 83,72 5,83 17,79 0,33
4 83,72 5,73 17,82 0,32
5 83,50 6,05 17,57 0,34
6 83,52 6,06 17,6 0,34
7 83,54 6,03 17,63 0,34
8 83,60 5,84 17,74 0,33
4 CONCLUSAO

A quantidade de dgua evaporada no processo de secagem foi de 211,496 g, enquanto que a vazdo de
alimentacdo tedrica (Qt) foi de 0,64 L/h, o consumo de calor (qc) de 434,58 kJ/min e perda de calor (qp) de
88,22 kJ/min. Sendo a razdo tetrica de alimentacdo maior que a realizada no equipamento que apresentou 0,5
L/h. A razdo encontrada de perda de calor por consumo de calor (qp/qc) foi de 0,2.

O pé de tomate apresentou coloracdo intensa para o amarelo esbranquicado que se deve & baixa
umidade do po, alta dilui¢do da polpa pré tratamento e a presenca em alta quantidade de maltodextrina. Pontos
estes, a serem melhoradas para estudos posteriores relacionados a secagem de polpa de tomate.

O processo de Spray Dryer é um importante processo para a preservagdo do tomate e consequentemente

manutenc¢do das propriedades antioxidantes do licopeno, aumentando sua vida de prateleira.
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