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melhoria da solubilidade

Gabriela Casadei da Cruz*, Nirse Ruscheinsky Breternitz, Miriam Dupas Hubinger

Resumo

Este projeto teve como objetivo estudar as condi¢cées do processo de aglomeracédo sobre o hidrolisado proteico de
mexilhdo microencapsulado por spray drying. A aglomeragdo do po6 foi estudada através de cinéticas nos tempos de
10, 20, 30, 40 e 50 minutos, com duas solucdes ligantes diferentes: agua destilada e solugdo MH (22,5% de solidos,
1:1 de maltodextrina 10DE e HiCap®100). O p6 foi caracterizado logo apds a aglomeragcdo quanto a umidade,
densidade, didmetro e distribuicdo de tamanho, microestrutura, tempo de molhabilidade e solubilidade. A aglomeracgéo
com duracéo de 40 minutos e atomizagéo de ligante MH proporcionou maior didmetro D4,3 dos aglomerados e reducéo

de 26,3% no tempo de molhabilidade.

Palavras-chave: aglomera¢&o, microencapsulacéo, mexilh&o.

Introducéo

A aglomeracéo de alimentos em p6é é normalmente
utiizada para producdo de grénulos com maior
molhabilidade e dispersabilidade na agua ou no leite [1].
O mecanismo de crescimento dos granulos depende dos
parametros de processo, como a velocidade do ar de
fluidizacdo e a vazdo do ligante. A frequéncia de
pulsacdo do ar de fluidizacdo aprimora o processo de
aglomeracéo [2]. O objetivo principal do projeto foi o
estudo da aglomeracdo em leito fluidizado de hidrolisado
proteico de carne de mexilhdo, visando a melhoria das
caracteristicas de reconstituicao.

Resultados e Discusséo

A hidréolise enzimética da carne de mexilhdo foi
realizada com a enzima Protamex™ (Novozymes,
NovoNordisk, Bagsvaerd, Dinamarca), concentracao
enzima:substrato de 4,5% (m/m), a 51 °C, pH estético de
6,85. O teor de proteina foi determinado por micro-Kjeldahl
[3]. O hidrolisado apresentou grau de hidrélise de
17,9%+3,4 e recuperacao de proteina de 57,0%5,5 [4]. O
hidrolisado proteico de mexilhdo foi microencapsulado por
spray drying, com agente carreador composto por mistura
1:1 de Maltodextrina 10DE e HiCap®100, adicionada até
22% de sélidos na suspensdo de atomizagao.

A velocidade minima e a melhor frequéncia de pulsacéo
do ar de fluidizacdo foram determinadas através de
diversos testes preliminares. Pelos gréficos de queda de
pressdo versus velocidade do ar, determinou-se a
velocidade minima de fluidiza¢&o (vn,) como 0,4 m/s, com
600 rpm de pulsacdo. Para obter uma fluidizacdo
homogénea, definiu-se a velocidade de fluidizacdo como
sendo 30% acima da vy (0,52 m/s). Cinéticas de
aglomeracéo foram estudadas nos tempos de 10, 20, 30,
40 e 50 min, com duas soluc¢des ligantes diferentes: agua
destilada e solucdo MH (solucdo com 22,5% de sélidos de
maltodextrina 10DE e HiCap®100, 1:1). Todos os testes de
aglomeracéo foram feitos em duplicata, com 50 g de
hidrolisado proteico de mexilhdo em pé, 74 °C e pressao
de atomizacéo do ligante igual a 1 bar.

A caracterizacdo do po feita antes e logo apds a
aglomeracdo, mostrou que todos os pés aglomerados
apresentaram umidade abaixo de 3,2%b.u, o que propicia
uma boa estabilidade para pds alimenticios. Apenas o
tempo de aglomeragéo provocou diferencas significativas

nas as densidades aparente e compactada das amostras.
Os indices de Carr de todas as amostras foram menores
que 20, classificando os pés como de “bom” ou “livre
escoamento” [3]. Na aglomeracdo por 40 min com 0 uso
da solucdo ligante MH, conseguiu-se um aumento de 17
vezes no didmetro médio das particulas, gracas a maior
formacdo e aglomerados nos maiores tempos de
aglomeracao (Figura 1), uma reducéo de 26,3% no tempo
de molhabilidade, porém sem diferenca significativa na

solubilidade.
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Figura 1. Distribuicdo de tamanhos dos aglomerados
Conclusodes

Todas as amostras apresentaram umidade abaixo de
3,2%, mantendo-se dentro do desejavel para alimentos em
p6 e podem ser classificadas como pés com bom
escoamento. As aglomeracbes com solugdo MH
propiciaram a formacdo de aglomerados maiores e em
maior quantidade, do que aquelas conduzidas apenas com
agua destilada. Apenas nas amostras obtidas com 40 e 50
min de aglomeracdo houve reducdo significativa nos
tempos de molhabilidade, sem diferenca nos resultados
em funcé@o do tipo de ligante utilizado. N&o houve ganho
significativo de solubilidade do pé aglomerado.
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