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A secagem de polpa de acerola em leito de espuma a temperatura
de 60°C mostrou-se promissora, indicando uma melhor
preservagdo da qualidade nutricional da polpa de acerola apds a
secagem em leito de espuma.

INTRODUCAO

A acerola, cientificamente denominada como Malpighia emarginata, é uma fruta tropical com
alto teor de vitamina C e é muito consumida in natura ou na forma de produtos derivados, como a polpa.
No entanto, a polpa é um alimento com alto teor de 4gua, o que causa rapida deterioragdo pos-colheita,

reduzindo sua vida util (SANTOS; LIMA, 2020).

A desidratacdo é uma alternativa para aumentar a vida util dos produtos, reduzindo custos com
transporte e armazenamento, devido a redu¢do do volume ocupado pelo produto. Nesse contexto, um
método com crescente aplicacdo é a desidratacao em leito de espuma. Este método se baseia na aeragao
de produtos liquidos ou semiliquidos sensiveis ao calor, até a obtencdo de uma espuma estavel por
batedura, com posterior secagem ao ar aquecido. Essa metodologia reduz o tempo e a temperatura de
secagem, reduzindo os custos e obtendo um produto poroso e de facil reidratagio (ARAUJO et al., 2020).
Por outro lado, as caracteristicas fisico-quimicas das polpas de frutas podem ser influenciadas por

diversos fatores, inclusive condi¢des de processamento e adi¢do de aditivos; logo, sdo parametros de

grande importancia para a indudstria de alimentos (GOMES FILHO et al., 2021).
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Assim, conduzir estudos fisico-quimicos tanto da polpa secada em leito de espuma, quanto da
polpa in natura, é de suma importancia para auxiliar na obten¢ao um produto em p6 o mais préximo
das caracteristicas da polpa natural. Com isso, o objetivo do presente estudo foi caracterizar as
propriedades fisico-quimicas da polpa de acerola in natura e em pé submetida a secagem em leito de

espuma.

PREPARO E CARACTERIZACAO DAS AMOSTRAS

As espumas foram elaboradas com a agitagcdo da mistura de polpa (500 g) com o aditivo Emustab

a4,0% (m/m) em batedeira planetaria (Venancio modelo VBP 05) por 15 minutos. Posteriormente, elas
foram transferidas para bandejas circulares e secadas em um secador com ar for¢ado nas temperaturas
de 50, 55, 60, 65 e 70°C. Os parametros fisico-quimicos avaliados foram pH, acidez total titulavel (ATT),

solidos soluveis totais (SST), actcares redutores (AR), vitamina C e carotenoides totais (CT) (IAL, 2008).

QUALIDADE DA POLPA DE ACEROLA APOS A SECAGEM EM LEITO DE ESPUMA

Houve diferenca entre as amostras em po e a in natura para todos os parametros (Tabela 1),

exceto pH, indicando que houve o efeito da concentracao sob esses parametros apds a eliminacao da
agua da polpa de acerola. Porém, para os CT, observou-se um decréscimo em seus teores com o aumento

da temperatura de secagem.

Tabela 1. Resultados da caracterizacgdo fisico-quimica da polpa de acerola in natura e dos p6s de

acerola obtidos por secagem em leito de espuma

Parametros
Acidez total T(,ao.r de Acgucares _ . Carotenoides
. solidos Vitamina C .
pH titulavel soliiveis redutores totais
(8/100g) w 1% (ug/100g)
(°Brix)
Polpa
3,58+0,032 0,84+0,292 7,40+0,162 5,29+0,072 873,15+1,92a 252,00+4,962
in natura

50°C 3,68+0,022 5,27£3,86¢ 29,33+2,05> 32,44+2,37> 4.,013,82+31,70> 188,48+3,202

55°C 3,630,012 5,09+2,81bc 27,66+1,24> 31,60+1,64> 5.429,15+£29,48< 118,72+9,53b

60 °C 3,66+£0,032  5,00%2,72bc 30,33%2,05b 32,66+£0,89>c 6.399,30+36,44<d  82,83+1,48b

65 °C 3,63+0,032  4,68+1,78> 29,66+0,47° 36,47+0,54c 6.964,80+22,03¢  68,10+3,20>

70 °C 3,62+0,032 4,78+1,58b¢ 29,00+0,81 34,10£0,59> 6.953,49+10,06¢ 58,71+2,97"

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, na coluna, pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Autoria prépria.
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Em relagdo as amostras secadas em leito de espuma, o pH e TSS ndo diferiram entre as amostras
secadas em diferentes temperaturas, enquanto a ATT reduziu e AR e vitamina C aumentaram seus
teores em func¢do da elevacdo da temperatura. Tais comportamentos podem estar correlacionados com

possiveis reacdes de oxidacdo dos nutrientes e/ou efeito da concentragao de solutos (vitamina C).

Considerando a temperatura que apresentou menor influéncia nas caracteristicas fisico-
quimicas, a temperatura de 60 °C é a que mantém a qualidade nutricional da polpa de acerola mais

préxima da polpa in natura.

CONSIDERACOES FINAIS

A andlise das propriedades fisico-quimicas da polpa de acerola secada em leito de espuma
proporcionou informacgdes valiosas para compreender o comportamento dos parametros examinados.
Ao investigar o impacto da temperatura durante o processo de secagem, foi observada a modificacao
das propriedades fisico-quimicas da fruta, especialmente a vitamina C, os carotenoides totais, os
acucares redutores e a acidez total titulavel. Diante desses resultados, sugere-se que a temperatura de
60°C seja a mais adequada para a secagem em leito de espuma da polpa de acerola. Esta temperatura

proporcionou uma maior manutenc¢do da qualidade nutricional da polpa de acerola apés a secagem.
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