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Introdução
A acerola é um fruto muito conhecido pela sua importância nutricional, pois apresenta

altos teores de vitamina C, antocianinas e carotenoides (FERREIRA et al., 2009).
Apesar dos benefícios da acerola, há muitas dificuldades na comercialização dos frutos

in natura devido à sua alta perecibilidade. Por esse motivo, o desenvolvimento e a aplicação de
tecnologias para sua melhor conservação tornam-se muito importante  (AGOSTINI-COSTA et
al., 2003).

A liofilização é uma técnica que consiste primeiramente em congelar o produto para
que suas características de sabor, aroma e constituintes químicos sejam preservados.  Em
seguida, o material congelado é submetido a um vácuo parcial, ocasionando a secagem do
produto para aproximadamente 2% em base úmida. (FELLOWS, 2006)

A secagem por atomização é uma operação unitária através da qual um produto líquido
é atomizado numa corrente de gás quente para se obter um pó instantaneamente. O gás usado
é geralmente formado por ar ou,  mais raramente,  um gás inerte.  O líquido de alimentação
inicial do pulverizador pode ser uma solução, uma emulsão ou uma suspensão. A secagem por
atomização produz, dependendo das condições de alimentação do material de partida e de
funcionamento, um pó muito fino ou grandes partículas.

Com base nessas considerações, o objetivo deste estudo foi verificar a retenção dos
principais  parâmetros nas microcápsulas de acerola  obtidas por  liofilização e secagem por
atomização.

Metodologia
A polpa integral de acerola foi utilizada como matéria-prima no encapsulamento. O agente

encapsulante testado foi a maltodextrina 5 DE (DE= dextrose equivalente) em uma proporção
de agente em relação ao teor de sólidos totais da polpa de acerola de 2:1. A formulação foi
homogeneizada  com  o  auxílio  de  um  processador  doméstico.  Em  seguida,  metade  da
formulação foisubmetida ao processo de liofilização em um liofilizador de  bancada LIOTOP
modelo L101 (LIOBRAS, São Paulo/ Brasil), enquanto que a outra metade foi desidratada em
um mini  spray dryer  Buchi Modelo B-190, operando a uma temperatura do ar de secagem a
180ºC.

A caracterização da polpa integral e das microcápsulas obtidas foi realizada através das
seguintes metodologias: a) determinação de Vitamina C por método titulométrico de Tillmans
(AOAC, 1984), modificado por Benassi e Antunes (1998); b) quantificação de antocianinas pela
metodologia  de  pH  diferencial  (GIUSTI;  WROLSTAD,  2001);  c)  verificação  da  capacidade
antioxidante segundo a metodologia descrita por Rufino et al.  (2007),  para a obtenção dos
extratos,  seguida da quantificação descrita  por com Re et  al  (1999),  a qual  é baseada na
descoloração do radical livre ABTS•+ (ácido 2,2´-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfônico sal
diamônio).

Resultados e Discussão
A avaliação da taxa de retenção é importante para verificar  a eficiência  da técnica

utilizada na obtenção das microcápsulas. Através dos resultados apresentados na Tabela 1, é
possível observar que o processo de secagem por atomização preservou melhor a vitamina C,
as  antocianinas  totais  e  consequentemente  a  capacidade  antioxidante.  A  retenção  das
antocianinas totais foi superior à observada por Tonon et al. (2009), que ao submeter suco de
açaí  à  secagem  por  atomização  a  uma  temperatura  de  170ºC,  conseguiu  reter  81% das
antocianinas totais.

Nas microcápsulas liofilizadas também foi possível observar uma alta manutenção do
teor de vitamina C e da capacidade antioxidante. A retenção da vitamina C verificada nesse



estudo foi superior à observada por Silva et al. (2013) que logo após a liofilização da polpa de
acerola obteve perda de 33% desse micronutriente. Em relação ao teor de antocianinas totais,
é possível verificar que a liofilização foi a que apresentou o menor grau de retenção. Esse
resultado pode ter ocorrido devido à alta instabilidade desses pigmentos que podem ter sido
degradados ao longo do processo que teve uma duração de 48 horas.

Tabela 1: Resultados obtidos para análises na polpa integral e nas microcápsulas obtidas nos processos
de secagem por atomização e liofilização

Determinações
Polpa de
Acerola¹

Microcapsulas
Spray

Retençã
o

(%) 

Microcapsulas
Liofilizador

Retenção

Sólidos Totais 
(g/100g)

19,36  0,32 98,47  0,76 - 94,63  0,24 -

Ácido ascórbico 
(mg/ 100g) 

35,26  0,22 34,42  0,00 97,62 30,76  3,95 87,25

Antocianinas 
Totais (mg/100g)

0,66  0,02 0,60  0,04 90,32 0,26  0,00 39,62

Atividade 
antioxidante 
(µmol Trolox/g)

3,75  0,06 3,60  0,34 96,07 3,14  0,07 83,68

1 - Média e desvio padrão de três repetições. Os resultados estão expressos em base seca.

Conclusão
Analisando os resultados obtidos, pode-se concluir que o processo de secagem por

atomização foi o que apresentou o maior índice de retenção dos parâmetros avaliados. Apesar
de utilizar uma alta temperatura (180ºC), o menor tempo de residência no equipamento (15
minutos)  contribui  para  a  preservação  dos  mesmos,  ao  contrário  do  ocorrido  durante  a
liofilização que durou 48 horas.
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