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AVALIACAO DAS TRANSFORMAGCOES FISICAS E MORFOLOGICAS DE ALIMENTOS EM PO
APOS AGLOMERAGCAO EM LEITO FLUIDIZADO

Francine Trento Sanches (Bolsista IC CNPq) e Profa. Dra. Florencia Cecilia Menegalli
(Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Na industria de alimentos, o maior propdsito da granulagdo é produzir aglomerados porosos,
também conhecidos como produtos instantaneos, que possuem a capacidade de se reconstituir
rapidamente quando misturados em agua ou leite. O objetivo deste trabalho foi estudar as
transformacgoes fisicas e morfolégicas de suco de acerola em p6 apds o processo de aglomeragao
em leito fluidizado, e verificar o grau de instantaneizacdo em diferentes intervalos de tamanho de
particula. Utilizando o método de peneiragem, o produto foi classificado nos intervalos de tamanho
de 48, 65, 100, 150 e 400 mesh. Para cada intervalo de tamanho estudado, foram realizadas
analises de solubilidade, fluidez e caracterizagdo morfolégica das particulas. Os resultados obtidos
foram estatisticamente analisados pelo teste de comparagao entre médias (teste de Tukey). Pode-
se concluir que as particulas pertencentes ao mesh 65, com m, apresentam maior solubilidade que
quando comparadas’didmetro médio de 325,8 aos outros tamanhos de particulas. Também, foi
constatado que as amostras apresentaram diferengca estatisticamente significativa para os
parémetros de didmetro médio e circularidade, e diferenga nao-significativa para os pardmetros de
elongacgédo, arredondamento e compacidade. O nivel de fluidez foi intermediario para o indice de

Hausner e moderado a bom escoamento para o indice de Carr.
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