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SECAGEM DE PASTA DE VEGETAIS EM LEITO DE JORRO: EFEITO NA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E NO TEOR DE COMPOSTOS FENÓLICOS 
Stelamaris S. Spies; Ana Paula Q. Larrosa; Luiz Antônio A. Pinto.
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Resumo 

Muitos estudos têm demonstrado de forma conclusiva que a propriedade antioxidante exibida por muitos vegetais se deve, principalmente, aos compostos fenólicos. O leito de jorro tem sido apontado como um dos equipamentos mais apropriados para secagem de pastas e suspensões em pequena escala, obtendo um produto final de qualidade, com características semelhantes aos secadores spray. O objetivo do trabalho foi analisar o efeito da temperatura de secagem na atividade antioxidante e no teor de compostos fenólicos de uma pasta à base de vegetais seca em leito de jorro. A pasta foi constituída pela trituração e homogeneização de vegetais como batata, cebola, tomate, cenoura e couve, com uma concentração de 10% de sólidos, sendo que a quantidade destes constituintes foi otimizada pela Programação Linear maximizando a atividade antioxidante. A secagem da pasta de vegetais foi realizada em um leito de jorro de geometria cônica, utilizando 0,5kg de partículas de polietileno, numa taxa de alimentação de 0,2kgpasta.h-1.kg-1inerte, sob temperaturas do ar de entrada de 80, 90 e 100°C. A determinação do teor de compostos fenólicos e da atividade antioxidante foram realizadas segundo Furlong et al. (2003) e Brand Williams et al. (1995), respectivamente . Os resultados mostraram que o teor de compostos fenólicos da pasta de vegetais obteve uma redução de 42,22±2,05 a 53,08±0,25% após a secagem, enquanto que na atividade antioxidante foi encontrado tanto um pequeno aumento quanto uma pequena redução.
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