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Resumo. O processo de aglomeragdo melhora as propriedades fisicas de pds, aumentando o
tamanho das particulas. O objetivo desse trabalho foi estudar o processo de aglomeracéo do
blend de proteinas vegetais de ervilha e arroz em leito fluidizado utilizando polpa de agai como
ligante, a fim de avaliar a influéncia da temperatura do ar e da vazdo de ligante sobre a
umidade, fluidez, tempo de molhamento, teor de proteina e concentragdo de antocianinas dos
p6s. A umidade dos po6s aglomerados variou de 4,8 % a 25,8 % (b.u.). Os p6s com maior
umidade apresentaram menor tempo de molhamento. O uso de polpa de acai ha aglomeragéo
do blend resultou em melhor dispersédo em agua e aumento do tamanho das particulas. Os
niveis de fluidez dos p6s foram alterados de muito ruim para toleravel. Altas vazdes de ligante
resultaram em p6s com maior teor de antocianinas, principalmente quando aliadas a baixas
temperaturas do ar. O teor de proteina dos pos aglomerados foi superior a 65 %, indicando
que esses pos podem ser utilizados para o enriquecimento de formulacdes alimenticias. O
aumento da vazdo de ligante resultou em maior concentracdo de antocianinas no pé
aglomerado e menor tempo de molhamento.

Introducéo

As preocupacdes dos consumidores com saudabilidade e bem-estar originam-se em
fatores como envelhecimento das populacdes, as descobertas cientificas que vinculam
determinadas dietas as doencas, bem como a renda e a vida nas grandes cidades, influenciando
a busca de um estilo de vida mais saudavel (ITAL, 2010). Devido ao ritmo de vida nos centros
urbanos e acesso as informacGes, a conveniéncia e praticidade crescem por demanda de
alimentos de facil preparo com alto valor nutricional.

O uso de proteinas vegetais na formulacdo de novos produtos ou na complementacéao de
alimentos convencionais tem sido o objetivo de varias pesquisas recentes que avaliam o
potencial fisico-quimico e funcional destas proteinas. Devido a suprimentos inadequados e a
escassez de proteinas alimentares, tem havido uma busca constante de leguminosas nao
convencionais como novas fontes de proteina para uso tanto em ingredientes alimentares
funcionais quanto em suplementos nutricionais (CHAVAN et al., 2001)

A producdo de isolados e concentrados de proteinas vegetais em p6 é uma forma de
aumentar o seu tempo de vida util. Os pds, que se apresentam em particulas finas, podem ser
melhorados em suas propriedades fisico-quimicas quando passam pelo processo de
aglomeracdo, que transforma estas particulas em agregados de particulas, com tamanhos
maiores. Esse processo € importante para melhorar as caracteristicas de fluidez e aparéncia, e
também para facilitar as condi¢Ges de transporte e armazenamento (IVESON et al., 2001;
KNIGHT, 2001).

Em adicdo ao exposto, 0 processo de aglomeracdo produz grénulos de estrutura porosa
que absorvem liquidos mais rapidamente, se dissolvem ou se dispersam de forma instantanea,
0 que pode favorecer as propriedades de hidratacdo das proteinas. O maior problema em
produtos em pdé compostos de particulas finas € o fato de que ha a formacdo de uma camada
hidrofébica que impede a penetragdo da &gua. Ja nos granulos, o ar que esta preso nos poros



favorece a penetragdo da agua por capilaridade até o seu interior (MAUREL, 1994,
COLUNGNATI, 2003).

O processo de aglomeracdo em leito fluidizado consiste basicamente na atomizacao de
um liquido ligante sobre o leito fluidizado de particulas. Considera-se 0 processo como
sucessivas operacOes de umidificacdo e secagem, isto é, o liquido é atomizado sobre as
particulas fazendo com que sejam formadas pontes liquidas; em seguida, 0 ar quente remove
agua das particulas, formando pontes sélidas e, assim, granulos maiores. O crescimento s
ocorre quando ha liquido suficiente para estabelecer as pontes ou quando a saturagdo do liquido
é suficiente para aumentar a deformacéo pléastica dos aglomerados (LIPSS, SAKR, 1994; PONT
etal., 2001).

Esse trabalho consiste no estudo das proteinas vegetais de arroz e ervilha (blend - nas
proporgdes de 2 de arroz para 1 de ervilha, em massa) utilizando a polpa de agai como ligante.
De acordo com MURAKAMI et al. (2001), XU et al. (2007), a ervilha € uma leguminosa rica
em aminoacidos essenciais, além de fibras, isoflavonoides, fosforo, célcio, vitaminas A, B1,
B2, C, ferro e potassio (SALATA et al., 2011). De acordo com Juliano (1993), o arroz é um
grdo rico em aminodacidos essenciais e apresenta maior digestibilidade em comparagdo com a
maioria das proteinas dos demais cereais. Estas proteinas sdo altamente benéficas para a satde
humana e séo hipoalergénicas.

A adesdo entre particulas durante a aglomeracao em leito fluidizado € realizada por
pontes ligantes, que podem ser formadas com a solucdo ligante ou pelo umedecimento
superficial das particulas (DACANAL, 2009). O uso do acai como ligante contribui para o valor
nutricional e as propriedades funcionais do produto final pelo fato de ter alta atividade
antioxidante por compostos fendlicos e antocianinas, que combatem os radicais livres (TONON
et al, 2008).

A caracterizacdo do pd é importante tanto para o seu estudo quanto na previsao do seu
comportamento. PropGe caracterizar os pds pela sua porosidade, ou seja, a fragdo do volume do
po6 gque ndo € ocupado por particulas. No caso dos pos soltos se processa uma limitada dose de
rearranjo das particulas por compactacdo até o equilibrio entre a forca compressiva e a
resisténcia a compressdo do proprio material.

Outra caracteristica do p6 é o tempo de molhamento que corresponde ao tempo
requerido para que todas as particulas do p6 sejam submersas apds colocadas sobre a superficie
de um liquido. A molhabilidade é frequentemente a etapa limitante do processo de
reconstituicdo de pds alimenticios, especialmente no caso de pds com alto contetdo proteico,
que sdo geralmente hidrofébicos (HAVEA, 2006; JI et al., 2016).

Uma das respostas do processo de aglomeracdo é a umidade do conteido. E um dos
principais parametros a ser controlado, j& que estd intimamente ligado as operacfes de
umidificacdo (NASCIMENTO, 2017).

O processamento dos isolados proteicos pode levar a desnaturacdo das proteinas, que
afeta as propriedades funcionais como solubilidade, absorcdo de agua e viscosidade. Desta
maneira, os isolados proteicos tém sua aplicacdo em formulac6es alimenticias liquidas e em p6
prejudicada (COLUNGNATI, 2003). Portanto a medicédo do teor de proteina deve ser realizada
a fim de controlar as propriedades nutricionais do pé durante o processo.

E importante analisar a quantidade de antocianinas do produto aglomerado a fim de
avaliar o enriquecimento do po. A adicdo da polpa de acai confere a proteina a presenca de
antocianinas, que sdo importantes fenolicos que também sdo responsaveis pela coloracao tipica
dessa fruta.

Além das antocianinas, é necessario analisar o comportamento reoldgico da polpa para
determinar suas condi¢des durante o processo. A reologia pode ser definida como a ciéncia que
estuda o escoamento e a deformacéo dos materiais sob a acdo de uma forga externa.

Baseado no exposto, este estudo visa contribuir com a pesquisa concentrando-se na
andlise da qualidade dos pos obtidos nos processos de aglomeragdo de produtos proteicos em
leito fluidizado, ampliando a aplicabilidade da proteina de arroz e ervilha em alimentos.



O objetivo deste trabalho € estudar a caracterizacdo fisico-quimica de pos proteicos
instantaneos enriquecidos com compostos bioativos (antocianinas), bem como da polpa de acai
utilizada como ligante no processo de aglomeracao em leito fluidizado. O pd proteico avaliado
neste trabalho foi obtido pelo Projeto de Pesquisa Fapesp 2018/10483-2. A avalicdo da polpa
foi determinada pela umidade, cor, concentracéo de antocianinas e reologia. A qualidade do p6
pela umidade, fluidez, tempo de molhamento, teor de proteina, cor e concentragdo de
antocianinas.

Material e Métodos

Os pos proteicos utilizados neste trabalho foram obtidos por meio do processo de
aglomeracdo em leito fluidizado realizado em um trabalho paralelo de iniciacéo cientifica, que
assim como este faz parte do Projeto de Pesquisa Fapesp 2018/10483-2.

O processo de aglomeracdo foi realizado a partir de um planejamento composto central
rotacional, com 3 pontos centrais, totalizando 11 ensaios. As variaveis de entrada estudadas
foram a temperatura do ar de fluidizagéo (T, X1) e vazdo de atomizacdo do ligante (Q, X>), as
demais variaveis foram mantidas em valores fixos. Foram fixadas a pressdo relativa de
atomizagdo (10 psi), a massa de matéria-prima (0,405 kg) e a quantidade de ligante atomizado
(200mL). A vazdo do ar de fluidizacdo iniciou em 5 N.m*h? e foi aumentada, a cada 10
minutos, em incrementos de 5 N.m*.h* até o final da atomizac&o. Apos a aglomeracéo, o po foi
seco no leito fluidizado até atingir umidade menor ou igual a 10 % (b.u.), quando necessario.
A secagem foi realizada durante 5 minutos com vazio de ar de fluidizacdo de 25 N.m*h? e
temperatura do ar de 90 °C

No presente trabalho estudou-se a influéncia das varidveis operacionais sobre as
caracteristicas do p6 aglomerado. Assim, como respostas do planejamento foram analisadas a
concentracdo de antocianinas no pé aglomerado (Ca), o tempo de molhamento (tm) € o indice
de Hausner (IH). O estudo do efeito das varidveis de entrada sobre as respostas foi realizado
com auxilio do software Statistica® 8.0, considerando nivel de confianca de 95 %. As condicdes
definidas das variaveis operacionais de temperatura do ar e vazao do ligante, para cada ensaio,
além dos rendimentos de cada processo (1), estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Variaveis operacionais e niveis do planejamento composto.

e . ) Niveis
Variaveis Reais 141 1 0 1 141
T (°C) 60,9 65 75 85 89,1
Q (mL- min?) 2,295 25 3,0 3,5 3,705

Fonte: Autora, 2019

Caracterizacdo da polpa de acai

Umidade

A umidade foi determinada em um analisador de umidade com lampada de halogénio, da marca
Shimadzu Corporation (modelo MOC63u), em triplicata. O método utilizado foi do suco de
laranja, com 5 g de produto na analise, temperatura de 140 °C e variagdo de massa de 0,05 %.
A férmula para o célculo da porcentagem de umidade em base imida (b.u.) esta indicada pela
Equacéo 1.

massa seca

umidade (% b.u.) = 100 (1)

o massa umida
Antocianinas

O contetddo de antocianinas totais foi determinado usando o método de pH diferencial
(AOAC, 2005), utilizando os tampes cloreto de potassio 0,025 M, pH 1 e acetato de sodio
0,4 M, pH 4,5 e solucdo extratora (85 % alcool etilico e 15 % HCI 1,5 molar, pH 1), com
medidas de absorbancia de 520 nm e 700 nm, realizadas em um espectrofotdmetro da marca



Shimadzu e modelo UV-2600, calibrado com a solucdo extratora. A absorbancia (A) das
amostras diluidas foi calculada de acordo com a Equacdo 2 e o teor de antocianinas totais (Ca)
foi calculado em umidade de base seca, de acordo com a Equacéo 3.

A= (A520nm - A700r1m)pH1,0 - (ASZOnm - A700nm)pH4,5
A = (As20mm = A700mm pr1,0 — As20mm — A700nm JpH45

)
mg A.MW.DF.1000
Ca (100g(b.s.)> - € (3)
Em que, MW ¢ o peso molecular da cianidina-3-glucosideo (449.2 g.mol™); DF ¢ o fator de
dilui¢do; € é a absorbancia molar da antocianina majoritaria (26.900 L.mol™*.cm™) e 1000 € o
fator de converséo de g para mg.

Cor

Os parametros de cor foram obtidos conforme o sistema CIELAB por espectrofotdmetro
com duplo feixe de luz xénon. Os pardmetros L*, a* e b* foram fornecidos pelo colorimetro
modelo CR400 (Konica Minolta, Osaka, Japdo), no qual L* define a luminosidade (L* =0 preto
e L* =100 branco) e a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e —a* verde,
+ b* amarelo e —b* azul). Com esses parametros, foram avaliadas as coordenadas (FERRARI,
2012). Essa anélise foi realizada em triplicata.

Reologia
A polpa foi descongelada em temperatura ambiente e peneirada em uma peneira de

Mesh 60. Posteriormente, o0 comportamento reolédgico foi determinado com 7 mL no recipiente
do viscosimetro Brookfield Engineering Labs Inc. Rheocalc T, acoplado a um banho
termostéatico para controle da temperatura 23,3 °C. Realizou-se as leituras, utilizando o spindle
SC4-18, dentro da faixa de velocidade de 0 a 200 rpm e taxa de cisalhamento de 3,96 a 264 s
Assim, foram obtidos os dados de tensdo de cisalhamento (t), taxa de deformagéo (y) pelo
aparelho em triplicata. Foram feitas curvas de fluxo crescente, fluxo decrescente e uma segunda
curva de fluxo crescente, conforme os estudos realizados por COSTA (2015).

Os dados foram tratando no Excel, com o auxilio do recurso Solver, e estimando valor
minimo para o desvio relativo médio (DRM) indicado na Equacdo 4, em que N representa o
nimero de experimentos, Ve e Vp representam 0s valores experimentais e preditos,
respectivamente. Os dados foram ajustados para os modelos de Lei de Poténcia (Equacédo 5),
Herschel-Bulkley (Equacédo 6) e Plastico Bingham (Equacéo 7).

N

100 |V — |
DRM =—Z
N i=1

g @)
T =k{y)" ©)
T=1,+ky)" (6)
T="1, +k(y) (7)

Caracterizacdo dos pés
Umidade

Realizou-se 0 mesmo procedimento de umidade descrito na caracterizacgdo da polpa de
acai com a programacgéo de manga seca, com temperatura de 120 °C e variacdo de massa de
0,05 %.

Fluidez

A fluidez foi determinada pelo indice de Hausner. Foi preenchida uma proveta com
cerca de 70 mL de p6 aglomerado e feita a pesagem, para obter a densidade do p6 aerado (pb).
Em seguida, realizaram-se 1250 batidas na proveta com o equipamento Autotap Tap Density
Analyzer (Quantachrome instruments®, model DAT-4) de acordo com a European



Pharmacopoeia (2010). Apds, foi feita a medicao do novo volume, para calcular a densidade do
p6 compactado (pt). O indice de Hausner foi obtido pela equagdo 4, e na Tabela 2 esta indicada
a relacdo entre indice de Hausner e fluidez seguindo os critérios descritos pela farmacopeia
americana (USP, 2006). Analise realizada em triplicata.

pb

I —_—
b Hausner 0 t

(8)

IHausner = E

Tabela 2. Relacéo entre o indice de Hausner e fluidez.

indice de Nivel de
Hausner fluidez
1,00-1,11 Excelente
1,12-1,18 Boa

1,19-1,25 Razoavel
1,26-1,34 Toleravel

1,35-1,45 Ruim
1,45-1,59 Muito ruim
>1,60 Péssima

Tempo de molhamento

O tempo de molhamento por imersdo foi determinado pela metodologia proposta por
Hogekamp e Schubert (2003) e adaptada por Dacanal (2005) com um equipamento ilustrado na
Figura 1. Na lamina sdo colocados 3 g de p6 que entram em contato com 70 mL de &gua
destilada a 25°C no reservatorio. O tempo de molhamento é determinado pelo momento que
todo o sélido fica molhado e desaparece da superficie do liquido. O tempo é medido com auxilio
do software Movavi. Essa analise foi realizada em triplicata.

Figura 1 - Representacdo do equipamento de molhamento

N

Adaptado de DACANAL, 2005

Teor de proteina

A analise do teor de proteina foi realizada pelo método de Dumas (WILES et. Al., 1998)
pela combustdo da amostra em um equipamento denominado rapid N. O método consiste em
pesar aproximadamente 30 mg da amostra em folha de estanho, em triplicata e em seguida
prensar a mesma para formacao de um comprimido, o qual é inserido no equipamento, gerando
0s respectivos teores de proteina.

Cor
Realizou-se o procedimento descrito na caracterizacdo da polpa de agai.

Antocianinas
Realizou-se o procedimento descrito na caracterizagdo da polpa de agai no topico.

Resultados e Discussao



Caracterizacdo da polpa acai

O valor de umidade da polpa de acai foi de 90,6 + 0,6 % b.u, a concentracdo de
antocianinas foi de 634,5 + 3 mg- 100 g b.s. Em relagio a cor, os valores dos parametros L*,
a * e b* foram de 26,9 +0,1; 3,39 +0,02 e 2,14 £ 0,09, respectivamente. Esses resultados
indicam que a polpa apresenta coloracdo vermelho-arroxeado. Além disso, o resultado do
comportamento reoldgico da polpa pode ser observado nos gréficos da Figura 2.

Figura 2 - Gréfico da tensdo de cisalhamento em funcédo da taxa de deformacéo da (a)
amostra 1 (b) amostra 2 e (c) amostra 3.
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Ao analisar os graficos observa-se histerese, visto que as curvas de ida 1 e volta ndo se
sobrepdem numa mesma amostra. Dessa maneira, € possivel concluir que a polpa possui
comportamento tixotrépico, no qual a viscosidade aparente diminui com o tempo de aplicacédo
de um gradiente de tensdo de cisalhamento. Esse mesmo comportamento tixotrépico da polpa
de acai também foi observado por ALEXANDRE (2002), TREVISAN (2011) e COSTA
(2015).

O modelo que apresentou melhor ajuste aos dados experimentais foi o de Herschel-
Bulkley (Equagdo 6), com coeficientes de determinacdo mais proximos da unidade (0,998 e
0,999) e desvios relativos médios (Equacdo 4) inferiores a 2 %. A constante k apresentou valores
entre 0,0480 e 0,053, a constante n apresentou valores entre 0,563 e 0,582. Os valores da
constante k obtidos nesse estudo foram dez vezes menores que 0s valores obtidos por COSTA
(2015), provavelmente devido a maior concentracdo de sélidos presente na polpa analisada por
essa autora.

A histerese, no comportamento tixotropico da polpa estudada, foi calculada pela area
entre as curvas ida 1 e volta, resultando em valores entre 20,6 e 27,6 Pa.s™. J4, a area entre a
curva de ida 2 e volta, apresentou valores entre 3,2 e 9,2 Pa.s™, indicando que na curva ida 2 o
comportamento tixotrépico da polpa diminui consideravelmente. Os valores da area obtidos no
presente trabalho, diferem dos valores encontrados por COSTA (2015) provavelmente devido
a maior concentracdo de solidos presente na polpa analisada por essa autora.

Caracterizacio da matéria prima e dos pds aglomerados
O blend possui umidade de 6,7 £ 0,2 %, tempo de molhamento de 214,7 + 0,8 s e nivel
de fluidez caracterizado como muito ruim.




Os resultados obtidos das analises de umidade (U), indice de Hausner (IH), nivel de
fluidez, tempo de molhamento (tm), teor de proteina (tp) e teor de antocianinas (Ca) dos pés
aglomerados estéo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Valores experimentais de analise de umidade, fluidez, tempo de molhamento, teor
de proteina e concentracdo de antocianinas.

Ensaio U IH Nivel de tm tp Ca
(b.u.%) Fluidez (s) (%) (mg.100g™* b.s.)
1 6,91  1,26+0,01 Tolerdvel 130+3 78,410 + 0,42 128+0,5
2 8,74  124+0,05 Razoavel 105+2 74,725+0,1° 55+ 3
3 482  1,32+0,08 Toleravel 179+3 75,096 +0,1° 29+1
4 764  129+0,02 Tolerdvel 160+3 75,290 +0,2° 35+3
5 17,41  1,3740,04 Ruim 49,3+1 74,809 +0,1° 78+0,3
6 515  1,34+0,02 Toleravel 104+2 66,666 + 0,29 10+1
7 6,0 1,29+0,05 Toleravel 155+3 75,138 +0,3° 15,5+ 0,4
8 13,71  1,2840,05 Toleravel 56+3 69,747 +0,1f 42 +5
9 10,30  1,30+0,06 Toleravel  89+2 72,747 + 1¢°d 16+1
10 850  1,25+0,02 Razoavel 108+1 72,329 +0,1¢ 19+1
11 829  1,22+0,06 Razoavel 113+4 73,639+ 0,04° 12+1

Apbs o processo de aglomeracdo, observou-se a melhora do indice de Hausner para
todos os pds. O blend apresentou indice de Hausner na ordem de 1,45 + 0,04, enquanto para 0s
po6s aglomerados este valor foi entre 1,22 e 1,34, ou seja, 0 material passou da classificacdo
“muito ruim” para, no minimo, a classificacdo “toleravel”, exceto no Ensaio 5, que foi
classificado como “ruim”.

Em relacdo ao tempo de molhamento, para todos os ensaios, houve melhora
consideravel, com reducdo de 16 % até 77 %. DACANAL (2003) também observou melhorias
no tempo de molhamento dos produtos aglomerados em relagdo a suas matérias-primas.

O produto com menor reducdo (Ensaio 3) levou cerca de 179 segundos para sua imersao,
enquanto que os produtos aglomerados de maior reducdo (Ensaio 5) levaram cerca de 49
segundos. J& para os produtos aglomerados dos pontos centrais, o tempo de molhamento foi
entre 89 e 113 segundos.

O teor de proteina dos pds aglomerados foi superior a 65 %, indicando que esses pos
podem ser utilizados para o enriquecimento de formulagdes alimenticias.

O unico modelo estatisticamente significativo a um nivel de confianca de 95 % foi para
o teor de antocianina nos po6s aglomerados.

A concentracdo de antocianinas no p6 aglomerado variou entre 7,8 e 55 mg- 100g™

(b.s.). Esse resultado mostra que foi possivel obter um pé aglomerado incorporado com
antocianinas.
Pela analise estatistica dos resultados foi possivel determinar a significancia dos efeitos das
variaveis sobre as respostas, conforme mostrado nos graficos de Pareto, Figura 3. Nestes
gréficos os efeitos estatisticamente significativos se localizam a direita do limiar de
significancia (p < 0,05).

Altas vazdes de ligante resultaram em pds com maior teor de antocianinas,
principalmente quando aliadas a baixas temperaturas do ar.

Pelos graficos de Pareto verifica-se que ambas as varidveis estudadas (T e Q)
influenciaram significativamente a umidade, a concentragéo de antocianinas no p6 aglomerado
e o0 tempo de molhamento. No que se refere ao indice de Hausner, nenhuma das variaveis
estudadas apresentaram efeito significativo sobre esta resposta.



Observa-se pela Figura 3 (a) que o efeito linear da temperatura do ar e da vazéo de
ligante foram estatisticamente significativos para esta resposta. A temperatura do ar foi a
variavel com maior influéncia dado o seu maior valor absoluto. O efeito linear e negativo da
temperatura indica que o aumento desta variavel resulta em pds com menor umidade. Ja o efeito
linear e positivo da vazao indica que o aumento desta variavel proporciona maiores valores de
umidade. Logo, menor vazao de ligante aliada a maior temperatura do ar resultam em p6s com
menor umidade, o que é desejavel.

Figura 3 —. Gréaficos de Pareto para as respostas: (a) umidade, (b) concentracéo de
antocianinas, (c) tempo de molhamento e (c) indice de Hausner.
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No que se refere a concentracdo de antocianinas no p6 aglomerado verifica-se na Figura
3 (b) que os efeitos linear e quadratico da vazao de ligante e o efeito de interacdo entre as
variaveis foram estatisticamente para esta resposta. A vazédo de ligante foi a variavel com maior
influéncia nesta resposta, o que é representado pelo maior valor absoluto do seu efeito. O efeito
linear positivo dessa variavel indica que o aumento da vazéo resulta em maior concentracéo de
antocianinas no p6 aglomerado.

Em relacdo ao tempo de molhamento, Figura 3 (c), o efeito linear da vazéo de ligante e
da temperatura do ar foram estatisticamente significativos. A vazao de ligante foi a variavel
com maior influéncia nesta resposta. O efeito linear e negativo da vaz&o indica que o aumento
desta variavel resulta em menor tempo de molhamento. Ja o efeito linear e positivo da
temperatura do ar indica que o aumento desta varidvel proporciona maior tempo de
molhamento. Logo, menor temperatura aliada a maior vazédo resulta em menor tempo de
molhamento. Esse resultado mostra que os pds com maior umidade apresentaram menor tempo
de molhamento.



Os resultados de analise de cor da polpa de acai, do blend de proteinas, bem como dos
pos aglomerados, estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Dados da andlise de cor.
Amostra L* a* b*

Polpa de acai 269+0,1 3,39 £0,02 2,14 + 0,09

Blend 82,8 +0.1 3,55+0,05 18,5+0,3
1 56,7+0,4 3,85+0,03 11,2+0,1
2 55,9+0,1 2,62 +0,01 7,86 + 0,03
3 56,96 + 0,09 2,90 +0,02 9,73+ 0,04
4 56,9+0,1 2,71 +0,01 9,36 + 0,04
5 63,0 0,2 3,523 0,005 13,94 + 0,06
6 57,6 0,3 2,60 + 0,02 11,73 £ 0,07
7 57,4 0,3 3,66 +0,06 12,2+0,2
8 57.5 0,7 2,33 0,04 9,7+0,2
9 63,4+0,2 3,35 +0,02 13,42 +£ 0,04
10 59,2+0,3 3,20+ 0,02 128+0,1
11 59,74 + 0,08 3,64 +0,02 13,24 + 0,06

Observa-se que os valores do parametro (L*), obtidos para os pds aglomerados, foram
inferiores ao valor do blend de proteinas e superiores ao da polpa de agai, indicando que em
todas as amostras, a luminosidade dos pds é mais intensa que a da polpa de acai e menos intensa
que a do blend de proteinas, sugerindo que os p6s aglomerados séo ligeiramente mais claros
que a polpa de acai e mais escuros que o blend de proteinas. Os valores dos parametros a* e b*
indicam que os pds aglomerados apresentam coloracgdo alaranjada, mais intensa que a observada
para o blend de proteinas.

Conclusoes

O uso de polpa de acai na aglomeracdo do blend permitiu melhor dispersdao em agua,
manipulacdo e o aumento no tamanho das particulas. A polpa de acai apresentou
comportamento tixotrépico. Para a maioria dos p6s aglomerados, o material passou da
classificacdo do nivel de fluidez de “muito ruim” para a classificagdo “toleravel”. O teor de
proteina dos p6s aglomerados foi superior a 65 %, indicando que esses p6s podem ser utilizados
para o enriguecimento de formulacgdes alimenticias. Além disso, a concentracdo de antocianinas
nos pos aglomerados variou entre 7,8 e 55 mg- 10097 (b.s) e as analises estatisticas mostraram
gue o aumento da vazdo de ligante resulta em maior concentracdo de antocianinas no pé
aglomerado e menor tempo de molhamento.
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