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APRESENTACAO

Empresas do segmento de alimentos e bebidas que adotam inovacédo e
tecnologia em seus produtos, processos e servigos sao reconhecidas e valorizadas
pelo consumidor, consequentemente competitivas no mercado. A area industrial
alimenticia é apenas uma das inUmeras op¢des que 0 engenheiro quimico tem como
campo de trabalho. Mas dentro desta, suas atribuicbes sé&o variadas, formando um
profissional capaz de atuar em multiplas tarefas.

A necessidade de novas tecnologias na industria de alimentos requer otimizacéo
dos processos de transformacéo e fabricacdo, desenvolvimento de novos produtos,
avanco da biotecnologia, garantia no controle da qualidade dos produtos, andlise
econbmica dos processos, além da garantia do controle ambiental dos rejeitos e
efluentes industriais.

A inovacéo é fundamental para o desenvolvimento de qualquer empresa. No
setor de alimentos ndo é diferente, e cada vez mais os consumidores desejam
consumir novos produtos que consigam aliar sabor, nutricdo, qualidade e seguranca.
Assim como uma destinacao correta de residuos e uso de subprodutos que favorecem
consumidor e meio ambiente.

Neste segundo volume, apresentamos inovagdes tecnologicas na Engenharia
Quimica no setor de alimentos e residuos de alimentos com estudos estatisticos
de controle e processos, modelagem matematica, estudo cinético, sinteses,
caracterizacdes, avaliacdo de propriedades, rendimento e controle analitico.

A Industria Alimentar esta em evolugcédo constante e a tecnologia desempenha
um papel cada vez mais importante neste setor. Os avancos cientificos e técnicos
permitem hoje produzir alimentos e bebidas que se adaptam melhor a procura dos
consumidores de uma forma segura, com processos produtivos mais sustentaveis e
eficientes, cobrindo a procura dos mercados globais.

Convidamos vocé a conhecer os trabalhos expostos neste volume relacionados
com alimentos, bebidas, residuos de alimentos com utilizagdo tecnoldgica de novos
recursos para o produto ou processo.

Bons estudos.

Carmen Lucia Voigt



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 15 TR 1
ESTUDO E PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL DA ENCAPSULAQAO DE RESIDUOS DO ABATE DE
AVES

Caroline Machado da Silva
Marlei Roling Scariot
Leonardo da Silva Arrieche

DOI 10.22533/at.ed.3641903041

(07X = 1 5 U 1 1 RSN 8
OTIMIZAQAO DO PROCESSO DE HIDROLISE ENZIMATICA DE VISCERAS DE FRANGO PARA
OBTEN(;AO DE HIDROLISADOS PROTEICOS

Tatiane Francini Knaul
Schaline Winck Alberti
Ana Maria Vélez

DOI 10.22533/at.ed.3641903042

(03X =] 1 U] 1 1< J 21

ESTUDO ESTATiSTICO DO TEOR DE LIQNINA OXIDADA PABA O BAGACO DA CANA-DE-A(;L'JCAR
APOS O PRE-TRATAMENTO COM PEROXIDO DE HIDROGENIO ALCALINO

Anna Alves da Silva Vieira

Isabelle Cunha Valim

Vinnicius Ferraco Brant

Alex Queiroz de Souza

Ana Rosa Fonseca de Aguiar Martins

Cecilia Vilani

Brunno Ferreira dos Santos

DOI 10.22533/at.ed.3641903043

(03X =] 1 U] o 1 SR 26

IMPLANTAGAO DO CONTROLE ESTATISTICO NO PROCESSO DE CALEAGAO DA FABRICAGAO
DE ACUCAR

Lorena Marcele de Faria Leite
Euclides Anténio Pereira de Lima
Ana Claudia Chesca

Flavia Alice Borges Soares Ribeiro

DOI 10.22533/at.ed.3641903044

(07X = 1 W U 1 o 1 J RS 31

CONTROLE ANALITICO PARA FERMENTAGCAO ALCOOLICA EM INDUSTRIA CANAVIEIRA

Douglas Ramos Alves
Amanda Martins Aguiar
Ana Paula Silva Capuci

DOI 10.22533/at.ed.3641903045




(07X = 1 U o X SRR 43

UTILIZAQAO PE ALGORITMOS GENETICOSI PARA OTIMIZAQAO DO PROQESSO DE
DESLIGNIZACAO DO BAGACO DA CANA-DE-ACUCAR COM PEROXIDO DE HIDROGENIO

Isabelle Cunha Valim

Anna Alves da Silva Vieira

Vinnicius Ferraco Brant

Alex Queiroz de Souza

Ana Rosa Fonseca de Aguiar Martins

Cecilia Vilani

Brunno Ferreira dos Santos

DOI 10.22533/at.ed.3641903046

(03X =] 1 U] 1 Ry 2 49

SINTESE E CARACTERIZAGAO DE METILCELULOSE A PARTIR DE BAGAGO DE CANA

Lufs Fernando Figueiredo Faria
Claudia dos Santos Salim

Luis Gustavo Ferroni Pereira
Elisdngela de Jesus Candido Moraes

DOI 10.22533/at.ed.3641903047

(07X U 0 T 56
ESTUDO CINETICO DA PRODUCAO DE HIDROMEL PELAS CEPAS Saccharomyces cerevisiae
Lalvin 71b 1122 e Saccharomyces bayanus RED STAR PREMIER BLANK

Ana Katerine de Carvalho Lima Lobato
Lucas Gois Brandéo
Victor Hoffmann Barroso

DOI 10.22533/at.ed.3641903048

(07X = 1 U o X TR 73

FILTRAGAO APLICADA AO PROCESSO DE CONCENTRACAO DA VINHACA

Fernando Oliveira de Queiroz
Jéssica Oliveira Alves
Marcelo Bacci da Silva

DOI 10.22533/at.ed.3641903049

(03X 2 1 U] 1 15 o 95

CARACTERIZAQAO E TRATAMEI\JTO, EM ESCP:LA INDUSTRIAL, DO LICOR NEGRO GERADO
PELA ETAPA DE DESLIGNIFICACAO DO ALGODAO

Lucrécio Fabio dos Santos

Flavio Teixeira da Silva

Teresa Cristina Brasil de Paiva

DOI 10.22533/at.ed.36419030410

(03X = 1 U o I s TSR 111

Saccharomyces cerevisiae FED-BATCH FERMENTATION AND ARTIFICIAL INTELLIGENCE METHOD
FOR ADJUSTING MODEL PARAMETERS TO EXPERIMENTAL DATA

Marco César Prado Soares

Gabriel Fernandes Luz

Aline Carvalho da Costa

Matheus Kaué Gomes

Beatriz Ferreira Mendes

Lucimara Gaziola de la Torre

Eric Fujiwara

DOI 10.22533/at.ed.36419030411




(03X = 1 U] W o 15 -SSR 118

EXPERIMENTAL DESIGN FOR OPTIMAL PRODUCTION OF ALKALINE PHOSPHATASE UNDER
LIQUID FERMENTATION WITH Aspergillus sp

Juliene Medeiros De Marco

Jennifer Salgado da Fonseca

Ricardo Lima Serudo

DOI 10.22533/at.ed.36419030412

(03X =] 1 U] o I S 123

ESTUDO DO MODELO DE NUCLEO DE RETRACAO NA EXTRACAO DE CAFEINA COM CO,
SUPERCRITICO

Matheus Manhéaes Vieira da Silva

Jodo Victor Melo Amaral

Carlos Minoru Nascimento Yoshioka

Ana Beatriz Neves Brito

DOI 10.22533/at.ed.36419030413

(03X = 1 U o I SRR 128

DETERMINACAO EXPERIMENTAL DA SOLUBILIDADE DE a-TOCOFEROL EM MISTURAS DE
ETANOL+AGUA

lago Henrique Nascimento de Morais

Ricardo Améancio Malagoni

DOI 10.22533/at.ed.36419030414

CAPITULOD 15 eeeeeeeeee et e ee et seeeesesssmeesessssesnsssnesseseseessesnnesnssseessnesnsssnessnessnssnsssnnens 136

CARACTERIZAGAO QUIMICA DO OLEO ESSENCIAL DE PERPETUA-ROXA (Centratherum
punctatum Cass.) OBTIDO POR HIDRODESTILACAO

Rafael Henrique Holanda Pinto

Maria Caroline Ferreira Rodrigues

Wanessa Almeida da Costa

Renato Macedo Cordeiro

Eloisa Helena de Aguiar Andrade

Raul Nunes de Carvalho Junior

DOI 10.22533/at.ed.36419030415

(03X =] 1 U] 1 1 - 143

MODELAGEM MATEMATICA DA EXTRAQAO DE OLEO DE Bidens Pilosa L. USANDO FLUIDO
SUPERCRITICO

Ramon Gredilha Paschoal

Marianne Lima Higino

Marisa Fernandes Mendes

DOI 10.22533/at.ed.36419030416

(03X =] 1 U o 15 220N 161

RENDIMENTO E COMPOSIQAO QUIMICA DO OI:EO ESSENCIAL DE Piper divaricatum EM FUNQAO
DA GRANULOMETRIA E METODO DE EXTRACAO

Erick Monteiro de Sousa

Taina Oliveira dos Anjos

Rafaela Oliveira Pinheiro

Marcia Moraes Cascaes

Lidiane Diniz do Nascimento

Eloisa Helena de Aguiar Andrade

DOI 10.22533/at.ed.36419030417




CAPITULOD 18 e et eeeeeteeeessesssmsesessssesnsesnsssesassessesnnesnesssesssesnsesnessnsssnssnsssnnens 167

INFLUENCIA DA PRESSAO E TEMPERATURA PARA OBTENGCAO DO EXTRATO DE Mentha spicata
L. UTILIZANDO EXTRAGCAO SUPERCRITICA

Thairis Karoline Silva Laurintino

Thuany Naiara Silva Laurintino
Ariovaldo Bolzan

DOI 10.22533/at.ed.36419030418

(03X =] 1 U] 1 1 - 172

ESTUDO REOLOGICO DA POLPA DE JUGARA (Euterpe edulis Mart) EM FUNGAO DA TEMPERATURA
E TEOR DE SOLIDOS SOLUVES

Italo lury de Souza Guida
Harvey Alexander Villa Vélez
Audirene Amorim Santana
Romildo Martins Sampaio

DOI 10.22533/at.ed.36419030419

(03X = 1 U] o 1010 SRR 179

OBTENCAO DA MASSA ESPECIFICA DA POLPA DE ABACAXI ATRAVES DE EQUACOES
MATEMATICAS

Relyson Gabriel Medeiros de Oliveira
Williane Morais de Souza

Joao Carlos Soares de Melo

Carlos Helaidio Chaves Costa

Adair Divino da Silva Badaré

DOI 10.22533/at.ed.36419030420

CAPITULOD 27 ettt eeeeeteeeeeseessneesessssessesnessesassesssesnsesneeseesssesnsesnessnessnsansssnnens 186

CINETICA DE SECAGEM E COMPOSICAO QUIMICA DA POLPA DO FRUTO DE Eugenia patrisii
Vahl. (MYRTACEAE)

Erick Monteiro de Sousa

Tain& Oliveira dos Anjos

Lidiane Diniz do Nascimento
Eloisa Helena de Aguiar Andrade
Cristiane Maria Leal Costa

Lénio José Guerreiro de Faria

DOI 10.22533/at.ed.36419030421

(07,111 1] 10 17 T 192
MODELAGEM MATEMAT,ICA DA CINETICA DE SECAGEM DE TOMATES TIPO CEREJA E UVA
POR MODELOS SEMITEORICOS E EMPIRICOS

Heitor Otacilio Nogueira Altino

Renata Nepomuceno da Cunha

DOI 10.22533/at.ed.36419030422

(03X =] 1 U] W o 1 X SRR 207

SECAGEM DO EXTRATO DA CASCA DE BERINJELA EM SPRAY DRYER COM ADICAO DE
ADJUVANTES

Raissa Henrigue Silva

Erica Cortez de Lima

Suziani Cristina de Medeiros Dantas
Thayse Naianne Pires Dantas

Maria de Fatima Dantas de Medeiros

DOI 10.22533/at.ed.36419030423




(03X = 1 U o 10 SRR 214

CINETICA DE SECAGEM DO MESOCARPO DE BACURI

Layrton José Souza Da Silva
Dennys Correia Da Silva
llmar Alves Lopes

Harvey Alexander Villa Vélez
Audirene Amorim Santana

DOI 10.22533/at.ed.36419030424

(03X =] 1 U] 1o 13 219

AVALIACAO DAS PROPRIEDADES MECANICAS NO ESTUDO DA SECAGEM E ORIENTAQAO DA
MATRIZ DE FILMES BIODEGRADAVEIS DE AMIDO E ACETATO DE AMIDO PELO METODO TAPE-
CASTING

Ana Luiza Borges Guimaraes

Joéao Borges Laurindo

Vivian Consuelo Reolon Schmidt

DOI 10.22533/at.ed.36419030425

(03X =] 1 U] o 1 - SRR 232

EFEITO DA CONCENTRAQAO DE MALTODEXTRINA NO PROCESSO DE LIOFILIZAQAO DE
MANGABA

Antonio Jackson Ribeiro Barroso

Francisco De Assis Cardoso Almeida

Jodo Paulo De Lima Ferreira

Luzia Marcia De Melo Silva

Deise Souza De Castro

Joselito Sousa Moraes

Micheline Maria Da Silva Ribeiro

DOI 10.22533/at.ed.36419030426

(03X = 1 W U o 1y AR SRR 237

OXIDAGAO DE DIFERENTES ACUCARES UTILIZANDO CATALISADOR DE PdPtBi/C

Fabiana dos Santos Lima
Jo&o Guilherme Rocha Poco

DOI 10.22533/at.ed.36419030427

(03X =] 1 U] o 1 250

PROSPECCAO DE FUNGOS FILAMENTOSOS DO BIOMA CAATINGA COM POTENCIALIDADE
PARA PRODUCAO DE QUITINASE

José Renato Guimaries

Kaique Souza Gongalves Cordeiro Oliveira

Eudocia Carla Oliveira de Araudjo

Maria Lucia da Silva Cordeiro

Isabella da Rocha Silva

Ranoel José de Sousa Goncalves

DOI 10.22533/at.ed.36419030428




CAPITULOD 29 ...ttt eeeeeteeeeeeeessmeesesssssssssnsssesassessesnnesnsessesssesnsssmessnnssnssnsssnsens 257

PROJETO CONCEITUAL E ANALISE ECONOMICA PRELIMINAR DO PROCESSO DE
PERVAPORAQAO PARA RECUPERAQAO DO AROMA DO SUCO DE ABACAXI

Barbara Carlos Bassane

Marianna Rangel Antunes

Cecilia Vilani

Roberto Bentes de Carvalho

DOI 10.22533/at.ed.36419030429

(03X =] 1 U] o 1< o S 274

EFEITOS DO TAMANHO DOS GRANULOS, DO REVESTIMENTO E DO TIPO DE FERTILIZANTE NA
LIBERAQAO DE AMONIA EM FERTILIZANTES NITROGENADOS

Pedro Queiroz Takahashi

Gabriel Costa de Paiva

Marcelo Andrade de Godoy

José Mauro de Almeida

Deusanilde de Jesus Silva

DOI 10.22533/at.ed.36419030430

SOBRE A ORGANIZADORA........ccociiiimmrmissrnmssss s s s ssss s snsssnss 279




CAPITULO 26

EFEITO DA CONCENTRACAO DE MALTODEXTRINA
NO PROCESSO DE LIOFILIZACAO DE MANGABA

Antonio Jackson Ribeiro Barroso
Mestrando em Engenharia Agricola, UFCG,
Campina Grande-PB, tec.a.jackson@gmail.com

Francisco De Assis Cardoso Almeida
Professor Doutor, Departamento Engenharia
Agricola, UFCG, Campina Grande-PB, diassis@
deag.ufpb.br

Joao Paulo De Lima Ferreira
1Mestrando em Engenharia Agricola, UFCG,
Campina Grande-PB, joaop_l@hotmail.com

Luzia Marcia De Melo Silva

3Doutoranda em Engenharia Agricola, UFCG,
Campina Grande-PB, dluziamarcia@yahoo.com;
deise_castro01 @hotmail.com; jsousamoraes @
gmail.com

Deise Souza De Castro

Doutoranda em Engenharia Agricola, UFCG,
Campina Grande-PB, dluziamarcia@yahoo.com;
deise_castro01 @hotmail.com; jsousamoraes @
gmail.com

Joselito Sousa Moraes

3Doutoranda em Engenharia Agricola, UFCG,
Campina Grande-PB, dluziamarcia@yahoo.com;
deise_castro01 @hotmail.com; jsousamoraes @
gmail.com

Micheline Maria Da Silva Ribeiro
Especialista , bibliotecaria, Faculdade Pitagoras,
silva.michelinemaria@gmail.com

RESUMO: A mangaba (Hancornia speciosa
Gomes) € uma fruta nativa do Brasil, que
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ocorrem no atlantico, florestas e cerrado.
Possui grande potencial econédmico devido as
suas caracteristicas nutricionais e sensoriais
que possibilitam o seu consumo in natura
ou processado na forma de polpa e gelados
comestiveis. O estudo desenvolvido com
mangaba adicionada de 0, 10, 20 e 30% de
maltodextrina teve como objetivo a obtencéo de
mangaba em po, pelo processo de liofilizagao,
para aplicagcdo e uso na industria alimenticia
como ingrediente de formulacbes ou mesmo
como matéria-prima, podendo ser diluido
em agua para preparacao de refresco, bem
como desenvolver um produto com maior
praticidade visando agregar valor e despertar
maior interesse para a producéo racional deste
fruto. As analises realizadas no produto final
apresentaram variagdes significativa quanto
a utilizacdo do agente carreador, podendo ser
observado uma reducédo no teor de umidade e
acidez e um aumento no pH, sendo o teor de
umidade um fatorimportante para a conservagcéao
de produtos em po.

PALAVRAS-CHAVE: fruto tropical,
maltodextrina, secagem.

AGENT IN MANGABA CARRIER
LYOPHILIZATION

ABSTRACT: The mangaba (Hancornia speciosa
Gomes) is a fruit native to Brazil that occur in
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the Atlantic, forests and savannas. It has great economic potential due to its nutritional
and sensory characteristics that allow its use in fresh or processed into pulp and ices.
The study developed with mangaba added 0, 10, 20 and 30% maltodextrin aimed to
obtain mangaba powder by freeze-drying process for application and use in the food
industry as formulations ingredient or as a raw material and may be diluted in water
for refreshment preparation, as well as develop a product with greater convenience in
order to add value and arouse greater interest for the rational production of this fruit. The
analyzes of the final product showed significant variations on the use of maltodextrin,
can be observed a reduction in moisture content and acidity and an increase in pH,
moisture content being an important factor for conserving products in powder form.
KEYWORDS: tropical fruit, maltodextrin, drying.

INTRODUCAO

A busca por processos eficientes e de viabilidade econémica para a producéo
de alimentos que possam atender a uma demanda crescente por produtos saudaveis
e de qualidade nutricional, tem sido foco de estudos e pesquisas para aumentar a
disponibilidade e diversidade de produtos alimenticios nas gondolas de supermercados
com menor custo e maior oferta durante todo o ano, pois os alimentos de origem
vegetal sdo conhecidos por serem ricos em compostos bioativos e também por seu
potencial nutracéutico, devido aos efeitos benéficos a saude humana, além do seu
valor nutricional (Sun-Waterhouse, 2011).

A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) € uma arvore frutifera nativa do
Brasil, que ocorrem no atléantico, florestas e cerrado. Uma espécie que possui grande
potencial econémico devido a qualidade de seus frutos, que sdo consumidos frescos
ou usados na producéo de sucos, doces e gelados cométiveis (Moura et al., 2011).

Cardoso et al. (2014) avaliando as propriedades fisico-quimicas da mangaba
in natura determinaram os percentuais de lipideos 1,7%, fibras 11,6%, carboidratos
2,3%, vitamina C 102,77 mg/100g e vitamina E 2.732,5ug/100g, mostrando assim a
importancia nutricional do consumo deste fruto.

Assim, estudo visa a produ¢do de mangaba em po para fins comerciais, podendo
ser o produto dissolvido em agua para elaboracédo de suco ou mesmo usado como
ingrediente na preparacédo de alimentos como sorvetes e bebidas lacteas, além
de apresentar uma nova alternativa de industrializacdo para a mangaba e, assim,
aumentar o interesse para exploragcao racional com a criagdo de pomares e geracao
de emprego direto para os catadores (extrativistas) deste fruto.

MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de Armazenamento e
Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA) da Unidade Académica de Engenharia
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Agricola da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande-PB,
sendo a matéria-prima adquirida na unidade experimental da Empresa Estadual de
Pesquisa da Paraiba S/A (EMEPA) em Joao Pessoa-PB, cuja polpa possuia média de
89% de umidade.

Foram preparadas quatro formulacdes, sendo adicionado o agente carreador
(maltodextrina DE10) de secagem nos percentuais de 0, 10, 20 e 30% para obter um
produto que atenda aos padrdes de qualidade da legislacéo para frutas liofilizadas.
Essas formulacbes foram acondicionadas em formas plasticas e levadas ao freezer
(-18 °C) para congelamento por 72 horas. ApGs o congelamento, o material foi disposto
em bandejas e levado para o liofilizador, permanecendo no equipamento por 72 horas
a temperatura de -50 + 3°C sob vacuo. Em seguida, a polpa liofilizada foi triturada em
liquidificador Arno ClicLav Top com filtro, acondicionadas em ambalagens flexiveis de
polietileno laminadas até o momento da realizagdo das andlises fisico-quimicas, que
foram realizadas em triplicata: acidez titulavel, pH e umidade seguindo a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Um dos parametros fisico-quimicos de qualidade a ser observado para o
armazenamento de produtos em pd é o seu teor de umidade. Dessa forma, quando
esse fator € bem controlado ou mesmo mantido dentro dos padrées de seguranca,
pode-se elevar a vida Gtil de um produto. Assim, a Tabela 1 apresenta os valores
encontrados para a polpa liofilizada com diferentes percentuais de maltodextrina.

Concentracéo de Maltodextrina

Paréametros
0% 10% 20% 30%
Acidez (g/100g) 5,36 + 0,228 3,01 0,030 2,02 +0,028 1,50 + 0,043
Umidade 11,44 + 0,337 4,81 £ 0,205 2,22 +0,194 1,16 £ 0,098
pH 3,71 £0,0216 3,83 + 0,005 4,01 0,000 4,13 £0,019
Rendimento % 13,11 22,20 30,33 36,13
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Tabela 1 - Valores para a polpa liofilizada nas quatro concentracbes de maltodextrina.

Conforme descrito na Tabela 1, os resultados de acidez foram maiores que o
encontrado por Chaves et al. (2009) 1,5 g/100g com exce¢ao da formulagéo a 30%,
onde o resultado corrobora com o referido autor. Essa diferenca pode estar relacionada
com a adicéo do agente carreador que aumenta o conteudo de massa e diminui assim
a presenca de acido, devido a sua “diluicao” ocasionando a reducéo da acidez, além
do estadio de maturacao das frutas.

Os dados obtidos justificam a importancia da utilizacdo de um agente carreador,
tendo em vista que a producéo do p6é de mangaba a 0%, nesta pesquisa, apresentou

Capitulo 26




percentual de umidade acima de 5%, encontrando-se fora do padrdo exigido na
legislacéo, ao contrario das demais concentracbes trabalhadas que apresentaram
um menor conteudo de umidade, estando em conformidade com o que preconiza a
legislacao.

Sabe-se que a secagem favorece a reducao do teor de umidade que implica
na alteragao da a, e consequentemente promove uma redugao na perecibilidade do
produto, desta forma os percentuais aqui determinados, com excecao da formulagcao a
0%, encontraram-se dentro dos padrées da legislacéo, enquanto Santos et al. (2012)
encontraram em sua pesquisa para polpa de mangaba liofilizacdo ap6s 28 horas um
teor de umidade de 20,69% e Chaves et al. (2009) ap6s 24 horas determinaram um
teor de umidade de 17% para o pé de mangaba, apresentando-se estes percentuais
fora do padrao para frutas liofilizadas.

Os resultados de pH ficaram abaixo do valor encontrado por Chaves et al. (2009)
4,7 e acima do valore encontrado por Santos et al. (2012) 3,01, estando desta forma
entre os resultados ja encontrados em pesquisas anteriores e, na faixa de pH minimo
para o desenvolvimento da maioria das bactérias proporcionando assim um maior
tempo de prateleira, pois a maioria das bactérias desenvolvem-se bem em pH>4,5.

Assim, 0 uso de um agente carreador e a sua relacdo direta com o tempo de
secagem € muito importante na obtencdo de um p6 de qualidade, bem como para o
alcance de resultados que atendam a legislacéo, além exercerem influéncia direta no
rendimento do processo.

CONCLUSAO

Conclui-se, que o processo de liofilizacdo reduziu o conteudo de umidade e
acidez e elevou o pH tornando-o menos &cido, culminando assim com a producao
de mangaba em pd para consumo na forma de suco. Essa técnica vem a ser uma
alternativa de processamento de frutos para fins comerciais, tendo em vista que o pé
da mangaba apresentou valores de umidade que garantem a sua conservagao sem
alteragbes microbiologicas.

Proporciona ainda redugcdo nos custos com o armazenamento e transporte,
uma vez que minimiza as perdas nutricionais, reduz o volume total da matéria-prima
submetida a esse processo e dispensa o0 uso de refrigeracao no seu acondicionamento
e transporte. Além de ser um produto natural e gerar renda para os catadores de
mangaba.
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