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MICROENCAPSULACAO DE POLPA DE ACAI: INFLUENCIA DE DIFERENTES TIPOS E
CONCENTRACOES DE MATERIAIS DE PAREDE SOBRE AS PROPRIEDADES FiSICO-
QUIMICAS E A ESTABILIDADE DO PRODUTO

Samuel Scarassatti Freitas (Bolsista PIBIC/CNP(q), Renata Valeriano Tonon e Profa. Dra. Miriam
Dupas Hubinger (Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

O acai € um fruto altamente perecivel, proveniente de uma palmeira nativa da Amazonia, com alto
valor energético e muito rico em antocianinas, apresentando assim, uma elevada atividade
antioxidante. A microencapsulacdo € um método que consiste no aprisionamento de um
ingrediente em um invélucro protetor, preservando-o contra condigdes ambientes adversas e
contribuindo para a reducéo da higroscopicidade do produto. O objetivo desse trabalho foi avaliar
a influéncia do tipo de material de parede e da temperatura do ar de secagem na producdo de
polpa de acai microencapsulada por spray dryer. A polpa de acai foi filtrada e os agentes
encapsulantes (maltodextrinas 10DE e 20DE) foram adicionados para posterior secagem em spray
dryer, em trés temperaturas diferentes (140, 170, 200°C). Observou-se que a umidade dos pés
diminuiu com o aumento da temperatura de secagem, bem como com o aumento da dextrose
equivalente, e a higroscopicidade foi inversamente proporcional a umidade. A analise de
microscopia eletrdnica de varredura revelou que os produtos secos sob maiores temperaturas
apresentaram particulas com superficie menos enrugada. Além disso, estas particulas
apresentaram maior didametro médio e menor densidade média. Ndo foi observada diferenca

significativa na solubilidade entres os pos.
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