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RESUMO:

A carambola é fonte de importantes nutrientes como vitaminas, minerais que exercem papéis
importantes na saude humana. No entanto, o seu elevado conteudo de agua e a interferéncia
de agentes externos, como oxigénio e microorganismos, tornam esse produto perecivel e de
facil deterioracdo. Dentro deste contexto, este trabalho teve como objetivo estudar a
influéncia da concentracdo de maltodextrina no rendimento e caracteristicas quimicas e fisicas
da carambola durante o processo de secagem por spray dryer. Foram preparadas quatro
amostras de sucos, na qual foram adicionados 3 e 5% de maltodextrina. Antes e depois da
secagem foram analisadas em triplicata o teor de sélidos solUveis totais e cor, sendo umidade
e rendimento analisados apenas depois da secagem. A analise estatistica foi realizada
aplicando-se o teste de Tukey para comparacdo das médias. O p6 de carambola com 5% de
maltodextrina apresentou o maior valor de luminosidade, apresentando uma amostra mais
clara em razdo da maltodextrina. A secagem proporcionou uma maior concentracdo de sélidos
totais e reducdo na quantidade de &gua livre por evaporacdo. O rendimento do pé foi superior
na concentracdo de maltodextrina (5%). As concentracdes de maltodextrina avaliadas neste
estudo influenciaram significativamente na cor e teor de agucares dos pés de polpa de
carambola obtidos por spray drying.

PALAVRAS-CHAVE: Averrhoa carambola, polpa, de fruta, atomizacao.

DRYING BY STAR FRUIT ATOMIZATION USING MALTODEXTRIN AS
CARRYING AGENT
ABSTRACT:

Star fruit is a source of important nutrients, such as vitamins and minerals, which play
important roles in human health. However, its high-water content and the interference of
external agents, such as oxygen and microorganisms, make this product perishable and easily
deteriorable. In this context, the objective of this work was to study the influence of the
concentration of maltodextrin on the yield and the chemical and physical characteristics of the
star fruit during the drying process by spray dryer. Four juice samples were prepared, in
which 3 and 5% of maltodextrin were added. Before and after drying, the total soluble solids
and color were analyzed in triplicate, with moisture and yield being analyzed only after
drying. Statistical analysis was performed using the Tukey test to compare the means. Star
fruit powder with 5% maltodextrin presented the highest luminosity value, presenting a
lighter sample due to maltodextrin. Drying provided a higher concentration of total solids and
reduction in the amount of free water by evaporation. The powder yield was higher in the



maltodextrin concentration (5%). The concentrations of maltodextrin evaluated in this study
had a significant influence on the color and sugar content of the star fruit pulp powders
obtained by spray drying.

KEYWORDS: Averrhoa carambola, fruit pulp, atomization.

INTRODUCAO:

A carambola (Averrhoa carambola) pertence a familia das oxalidacea, € um fruto
encontrado nas regides tropicais, sendo originaria da Asia (PRATI et al., 2002 e CUPPARI et
al., 2013). Calcula-se que no Brasil a area de cultivo de carambola seja de aproximadamente
877 hectares, localizada principalmente na regido sudeste (IBGE, 2017).

A colheita carambola é muito complicada, pois os frutos sofrem danos, devido a
epiderme fina, fragil e também ao seu formato nervado. Por ser um fruto extremamente
delicado e perecivel, a carambola deve ser cuidadosamente coletada, classificada, transportada
e comercializada (PRATI et al., 2002).

As perdas pos-colheita podem ser evitadas pelo uso de tecnologias, ou até mesmo a
utilizacdo da combinacdo de uma ou mais tecnologias. A utilizacao da técnica de secagem tem
sido uma aliada na industria de alimentos. A secagem por aspersdo em spray dryer é um
processo amplamente utilizado e, em condicdes ideais tem se mostrado eficaz para a obtencéo
de diversos produtos (ROCHA et al., 2014 e CAVALCANTE et al., 2017). E um processo
continuo, que se caracteriza pela transformacdo de um liquido em um produto seco, na forma
de pd, por meio de um tempo de secagem muito curto (FERRARI et al., 2012 e
CAVALCANTE etal., 2017).

Devido a isso, 0 objetivo deste trabalho foi estudar a influéncia da concentracdo de
maltodextrina no rendimento e caracteristicas quimicas e fisicas da carambola durante o

processo em secagem por spray dryer.

MATERIAL E METODOS:
Matéria-prima

Os frutos de carambola adquiridos em supermercado de Campinas passam por uma
selecdo de acordo com tamanho, cor e formato, para a uniformizacdo das amostras, sendo
escolhidos as que apresentaram uma coloragéo com tragos de amarelo, ndo sendo totalmente
verdes e nem totalmente laranjas, o formato préprio do fruto, sem injarias e tamanho igual.
As carambolas selecionadas foram lavadas e higienizadas em solugéo de hipoclorito de sodio

(100 ppm) por 10 min. Depois, foram minimamente processadas em fatias de fina espessura



para facilitar no processo de desintegracdo. Foram preparadas quatro amostras de suco
utilizando o liquidificador. Para cada amostra usou-se duas frutas (200 g) para 50 mL de &gua.

Avaliacao dos solidos solaveis totais e cor

Para a avaliacdo da cor da fruta, do suco e p6 empregou-se colorimetro, utilizando o
sistema “L”, “a” e “b”. Sendo L a luminosidade que varia de 0 (preto) a 100 (branco) e “a” e
“b” coordenadas de croma (-a = verde, +a = vermelho, -b = azul e +b = amarelo), ambas
variando de —60 a +60. As amostras foram armazenadas sob refrigeracdo apés a obtengédo do
suco. Os solidos soltveis totais foram determinados a partir do peso da amostra restante nos
cadinhos em triplicata para cada amostra de suco de carambola. Pesou-se em balanca analitica
cerca de 3 g de suco em cadinhos de aluminio e em seguida as amostras foram colocadas em

estufa a vacuo a 60°C até peso constante.

Secagem em Spray Dryer

Para o processo de secagem do suco de carambola em spray dryer laboratorial, foi
utilizada a maltodextrina como agente carreador. A concentracdo de maltodextrina utilizada
foi determinada a partir da anélise de °Brix. Diante dos resultados, foram adicionadas as
amostras de sucos 5% e 3% de maltodextrina. A dissolucdo da maltodextrina no suco foi
realizada em um homogeneizador tipo “mixer” a temperatura ambiente. O aspirador do

secador foi programado em 80 % e a bomba em 5 %.

Caracterizacdo das particulas secas e rendimento

A umidade das particulas secas foi determinada em triplicata para as quatro amostras.
Pesou-se 1 g das amostras em balanca analitica e foram colocadas em estufa a vacuo a 60°C
até peso constante. Foi determinado o rendimento do processo de secagem do suco de
carambola (5 e 3%) in natura por spray dryer levando em consideracdo a massa inicial da
polpa e o rendimento final do p6. A anélise estatistica foi realizada aplicando-se o teste de

Tukey para comparacao das médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores médios de L, a, b, Croma e Hue-angle das
amostras da fruta, polpa e pds de carambola (5 e 3% de maltodextrina). Para a carambola, 0
Chroma (C*) define a intensidade de cor, quanto maior o valor, mais intensa € a cor amarela.

Ja o angulo Hue-angle €é indicativo de tonalidade.



Tabela 1- Valores médios calculados e desvio padrdo dos parametros L, a, b, Croma (C*) e
Hue-angle (H°) de cada tratamento

Tratamento L* ax b* Cc* H°
Maltodextrina 5% 69,91a 2,63a 21,60a 21,77+0,50a 82,924+0,256a
Maltodextrina 3% 58,83b 4,26a 22,13a 22,54+1,18a 79,074+0,428a

Suco 47,31c -0,16b 24,33a 24,33+1,10a 90,389+0,203b
Fruta 36,01d 3,57a 29,77b 30,01+2,16b 83,275+3,385a

Médias acompanhadas da mesma letra ndo diferem entre si estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%

Houve diferenca significativa para o parametro L* (luminosidade) entre todas as
amostras. No entanto verifica-se que o p6 de carambola com 5% de maltodextrina apresentou
o maior valor de luminosidade, apresentando uma amostra mais clara em razdo da
maltodextrina possuir uma cor préxima ao branco/bege. O suco de carambola diferiu dos
demais tratamentos quando levado em consideracdo o parametro a*, apresentando assim uma
coloracdo mais verde. J& a fruta diferiu dos demais quando comparado o pardmetro b¥*,
evidenciando assim uma coloracdo mais amarelada. O maior valor do Chroma foi observado
na fruta, apresentando assim a maior intensidade de cor.

A concentragdo de maltodextrina apresentou um efeito positivo significativo para o
parametro L* do teste de cor, ou seja, utilizando-se maiores concentracoes, obteve-se pd mais
branco. Por outro lado, os parametros a* e b* ndo foram afetados pela concentracdo de
maltodextrina (Tabela 1).

A variagdo na concentracdo de maltodextrina ndo apresentou efeito significativo no
teor de agua (Tabela 2). De acordo com Fazaeli et al. (2012), quando se aumenta a
concentracdo de maltodextrina, se observa uma reducdo da umidade dos pos, discordando do

observado neste trabalho.

Tabela 2- VValores médios de solidos totais, teor de dgua e rendimento dos pds de carambola

Tratamento Sélidos totais Teor de 4gua Rendimento
Maltodextrina 5% 33,67+0,58a 9,633+0,02a 6,28a
Maltodextrina 3% 26,33+0,58b 9,754+0,10a 4,81b

Médias acompanhadas da mesma letra ndo diferem entre si estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%



No que diz respeito a quantidade de sélidos totais presentes no p6 obtido, a maior
concentracdo de maltodextrina (5%) resultou em uma quantidade de solidos superior (Tabela
2). Estes resultados podem ser explicados pelo fato de concentracbes maiores de
encapsulantes de secagem resultarem em uma maior concentragdo de solidos na alimentacéo e
na reducdo na quantidade de &gua livre para evaporacdo. Este fato também pode explicar a
superioridade do rendimento do p6 com maior concentracdo de maltodextrina (5%). De
acordo como Abadio et al. (2004) e Quek et al. (2007), a utilizacdo de maltodextrina como
coadjuvante de secagem promove um aumento no teor de sélidos totais e reduz o teor de
umidade do material a ser desidratado, facilitando a obtencdo de pds com menor teor de
umidade. Tal efeito, como esperado e desejado, foi observado no presente estudo, apesar de

ndo haver diferenca estatistica significativa no teor de agua.

CONCLUSOES:

O método de secagem por spray dryer apresentou influéncia sobre os parametros de
cor e teor de agua. A obtencédo de pds de carambola pode ser uma alternativa para reduzir as
perdas por deterioracdo natural, tornando a fruta disponivel para consumo como ingrediente
de outros produtos, além de poder reduzir custos de armazenamento e transporte do mesmo.
As concentracfes de maltodextrina avaliadas neste estudo influenciaram significativamente as

propriedades fisico quimicas dos p6s de polpa de carambola obtidos por spray drying.
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