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RESUNO:

Experimentou-ge o processo "fosm-mat drying” para =~

distintos tipos de sucesn de uva,-

Se utilizarsm sucos de uva limpidos e turvos em con-
~centragbes decrescentes em 5° Brix desde 70° a 40° Brix.
Os sucos turvoes foram divididos em duas cstegorias: at com
polps passads por ums peneira com perfuracPes de 1 mm. de
didmetre, e b' com polpa passade por ume peneira cow perfo~

ragtes de 0,5 . de diZmetro.-

Os mditivios estuiedos forsm: Albuming de Ove, Mono-
estearsto de Glicerilo, Proteina de Sojs e 2 mistura de Prg

geina de Soja con Carboxi Metil Celulcsa.-

As espumas Se conseguirsm em ume batedeirs de CORi-
rhes com distintos tempos e temperaturass,e cuncentragﬁas di~

ferentes, tanto de suco como de aditivos.-

Usou-se um Torno disconiinuc no estudo de velocidade
de secagem, as temperaturss de 657, 70°, 759, Boe & 85¢ C.
¢ tempos entre 10 e 30 minutos. Tambewm determinou-se b . -
sfeito que exercem sdbre a velocidade de secagem & concen—
tragho do suco, 8 proporgdp dos mditives e s alturs do led-

£

to de espums .-

Os sucos limpidos deram espumas gstéveis com cencen~
traggés de 45° Brix e também meiores ussnde s misturs de -
Proteina de Soja e Carboxi Metil Celulosa. Usando o agente
espumbgeno sem agregar estabilizador, £oi necessarid'trak
bslhar com concentragbes de suco maiores desde 509 8 55° -

Brix conforme o sditivoe,—~

@ . L
Em sucos turves, n@p se obtgvirsm resultados salisiag

tdrios usando Albumine de Ovo, Monocestegrato de Glicerilo e



Prote{na de Soja,-

Somente se obtiversm espumss eastéveis usendo a misty

4 T . .
rs de Protelns de Sojs e Carboxi Metil Celuloss s partir de
550 Brix com sucos de tsmanho de polpa memor (b') e a par- |

tir de 609 Brix com sucos de polpa msior {(a'},-

A4 densidade e estabilidade des espumass sofre grandes
varisgSes com 2 temperstura inicial de espamagso 8 bsixas -
caneentragﬁéa de suco; com 8 gqusntidade da sblidos soldveis
e com 0 btamanho de polpa dos sacos; tsmbém variam, em wmenor

escala, com a concentragso dos aditivog.-

Um sobre-tewpo de espumagdo, logou depois gue a espu-
me hajs slcengado 8 densidade minima, néo exerce efeitcv 80w

bre ag propriedsdes de meswma.-

Us intervales de humidade slosngedos pars os distin-
tos tempos e tempersturas de pecagem foram de 2,72 % 8 1,14
% com sucos limpidos e de 3,20 % a 1,69 % com sucos turvos
(bf).~

E possivel obter pbs de uvs sem danar v ssbor térmi-

camente, 8 tempersturas de 85 ¢, com um tewmpo de 10 minu-

tos, a 80° C. com uw tempo ds 15 minutos ou menor, & 75° C.

com tempos de 20 minutos e menos, a2 T0° C. com 25 minutos e

RENOS, tanto com sucos 1fmpidos como polpesos, 4 65° C. com
sucos Limpidos com 29 minutos ou menos, € até 30 mpinutos gowm

gucos turvos.-

L]

A comcentragaoc e tipe de suco e a proporgso de aditi
vog, influem aobre & velocidaede de secagem. A4 aliuras do =
leito de espums ndo exerce ‘efeito sbbre o tewpo de secagem

quando esteja dentro de um intervslio de 3 8 7 milimetros.-

T



SUMMARY

The processg of foam-mat drying for different grape

juices has been investigsebed.-

It has been used decresced concentrations of clear
and pulpous juices in 5° Brix intervels from Y5° up to 40%°
Brix., The pulpous juices were divided intoc two categones:
a' with pulp passed through screen with 1 om, dismebter -
holes afd b¥ with pulp psssed through screen with 0,5 mm.

dismeter holeg,w-

The additives used were: Egg 4lbumin, Glieerol Mo-
noestearate, Modified Soy Protein and the mixture of Soy

Protein with Methylaelialose.w

The fosms were produced by & kitohaamixer? gt diffe
rent periocds of time, temperatures and concentrations of -

juices and additives,-

b

A discéntigous oven was used in the study of the -
drying velocity, at 65°¢, T0°, 759, BO® and 85° C,, in pe-
riods of time of 10 to 30 minutes. It was slso determined
the effect of the Julce aoncentratian,.the sdditive propor
tions and the thick of the fosm bed, upon the drying velo-

& C—ityv_

Tne clesr juices gave stable fosms with 457 Brix -
and more when @& mixture of Soy Protein snd Methylcellulose
were used. With the sdministration eof a foeming agent -
without atabilizing additive, it was needed higer Julce ~

goncentration.~

With pulpous juices, the use of egg albumin, Glice-

a0l Monoestearate and Soy Prutein,i&id not give satislacto

-ry'resuits} Stable fosms were only obtaired with 2 mixture

3



of Soy Protein and Methylcellulose at 559 Brix with e sue-
1ler size pulp juices {b'} and at 60° Brix with bigger ones

{at).~

“ Foaw density and stability were much affected by: =
‘fﬁhe starting foaming tempsrature at low julce concentra-
.ﬁians, by soluble solids level snd by pulp size of julces.
It was less affected by theladﬁitive goncentrations, A -
foaming overtime, after the fosm got its lower density, ha
ve no effect upon its properties.-

L

The levels of humidiﬁy attained at different periods
of time and drying temperstures were: from 2,72 % to 1,144
with clear juices and from 3,20 % to 1,69 % with pulpous -

Juices,—~

Grape powdsrs can be obtained.without hest dsmage -
at 85° ¢, during 10 minutes and st 80° C, in 15 nminutes or
shorter periods of time, at 75° C. in 20 minubes and less,
and st 70 C. in 25 minutes or less, with clear es well as
pulpous juices, 4% 65° €. with clesr juices in 25 minutes

or lesgg snd up t0“30 minutes with pulpous Julceg,-

The drying velocity is affected by the goncentrstion
ond nature of the juice and by the additive levels. The -
thick of foem bed baetween 3 to 7 mm. haes nok effect upon =
the drying time.- |
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Para entender perfeitamente os motivos e objetives
} . } , - LA :
deste trabalho, serd conveniente fazer retferencis 8 evolu-

g?a ¢ importincis da vitiviniculturas argentins.-

Pode-se dizer gque na Replblics Argentina a videirs
se cultiva deade 8 conguists espesnhola, mss a sus transfor

mBgao definitiva, surge de ascontecimientos importsntes de ~

Jentre os gualis destascsmos, por um lasdo, a introduggo dag -~

vrimeirss cepss Yrancesas na Provincis de NendozZa no ano
1855 que forem levadps a Sen Jusn 10 enos depols; e por -
cubro lado, a implaﬁtaggw da Vis Pérres em MNendoza o de-

. ; < * o
pois de algung anos, Lambem em San dLAN -

o ano 1872, a superficie viticola argentina era de
3.650 Hectares; em 1LBB8 38 era de 25.654 Hectares, e em -
1900 chegou a 43.564 Hectares. Atualmente, o superficie -

dedicads ap ounlbtive da videirs supers og 330,000 Hectares,

4 Argentina possui scercas de 343 % da superiicie -
mundisl, ns cual a Espanha possui o 17 % o a Frangs e I6d-

1ia possuem, csda uma, mais de 13 % ds supsrticie total.-

Ko Awdrica, » Argentins possul meis de 41 % do to-
tal de BOO,O0D0 Hectares plantsdes con videirs, Os Estados

nidos possuen 27 % e o Chils, 16 %.-

0 elims, o solo excelents e a luminosidade sublen-
tal extrsordinaria, sBo fatores decisivoes pars que o9 sk
Freisis srgentines tepham bStimos rendimentos e produtos da

slts quslidade. Dai ssi a diferenga de 3,3 %

de particips
¢5o mundial referente o dres cultivads, com o 8 % com gue
1} . > o 4 x
participa a Argentina na prgdagan de vinhoes com o resto -

dos paises produbtores.-



| _élevaluggo Jj& mencionads, corientou-ge permsnentemep
te & ﬁlabaraggb de vinhos, sendo gue do totsl de uvas co~
thidss, mais do 98 % se processs pars obter vinhos de mesa.
gﬁts fendmeno provocou srises ciclicas ds supar@ro&aggo -
spesar de que o consumo "per capita™ nos Glitimos ©& 8 7 snos

sloanga 8 cifras de B5 litros/habitsnte por ano,-

Nos anos 1972/1973 disnte do incremento continuo de
pradugﬁa, foi prevista ums nove crise de suparprodag%a pé-—
rs as safras doa snos 1977 2 1978, casc nBo se tomsssem sg
rias medidas pars evitd-lo. As cifras atusis demonstrarsn
quso scerteds esteve sguels previsBo, pois em 1976 foram -
elaborados guase 2,900.000,000 de litros ds vinho, dog -
quais o consumo interno poderd sbsorver 1,900.000.000 a 2

bilhTes de litros, somenbte,-

Pars evitar esta crise, o Institute Naclonal de Viti
viniculturas, na sua‘qmalidade de ente regulador ds sctivi-
dade vitivinf{cols do pais, encarou um projeto de estudo de
divergificsggc dos usos da uva, quUE preva s utilizagdo da

mesma na produgBo de produtos diferentes do vinho.-

Um dessos prbdatcs é o suce de uvs conservado por
sétodon de aalfita?ﬁu,enneentre@ge & desi&ratm§§0 pars ser
aplicado em variss inddstriss teis como: panificagdo, base
para bebidas geseiflicadas, inddstrias de warmeladas e con-
servas em calda, ind&stria farmocolbgics e outras. As Teg
nologias de sulfitagdo, dessulfitag¥o e concentragio jé ez
t30 bastante experimentadas e avangaﬁaa na industris viti~
“vinfcols, engusnto a conservagga por desidratagio & um cam
oo que ainda estd inexplorasdo dentro desta industria, nas -

Argentina.~

g nbjeti&é do prosente trsbalho experimentel foli eg

- D -



tudsr uma tecnclogia ecbnﬁ%ida”defdesiﬁrataQQQ gug pudesse
ser aplicsds aocs sucos de uvaes em supes diferentes modalidsg
dzs com o Tim de obber om pb de uva de s8lts qualidade sew
agregado e substBnoiss estranhas 8’campaaiggﬁ natural do
BUCO, cﬁmoisacafasa, farinha, atc}, em tais guantidades -
q&e"estﬁa subatsncias possam modificar as caracteristicas
fisico~quinmicas ¢ organolépticas do produto final; e sem -
5o chegar @ usar ums tecnologia 22 cars como o € s 1i0fi-

1izag§o.w

A nﬁtangga de pb de uva serias slgo wmuito valioso, -
devido so grande nlmero de aplicagges gque se pode dsr-lhe,
censervgé%n prolongsda e especialmente devido 3 economia ~

no transporte,-

De todass sa tecnologiss de &esidratag%a a gque dew -

Fa M - « -
08 melhores resultados de scordo sos objetivoes mencionados
£ o processo de “"foswm-mat drying" vu secagem em leito deg

gspuma, - .

Lt .o .
Oom este trabalho se estudam todes as varisvels que
influem na mbteﬁggs de pd de uvse, como por exemplos condi-
L e . . . & .
¢o8s mals spropriasdag para a yrudugaﬁ de espumas estavels
3 secagem & btempos e btemperabturss adequados pars desidra-
tar as espumas, com isso espera-se poder obter pfs de uva
de sucos limpidos e turvos que sejam fhcilwente reconsti-
tufdos com fgus e gue tenhsm 8s mesmas caracteristicas gue

ps sucos originsig,-



2.~ REVISAO DA LITERATURA

Q processo de secagem em leito de espums {fosmemat
drying) & uma tégnica relativemente nove na indJdstrias dos
alimgntos, pois 0 seun desenvolvimiento comenga com o8 pri
meirog trabalhos realizados por MORGAN & seus colshorado-

res do departamento de Agricultura dos Estados Unidos .~

MORGAN {24) em seus primeires trabalhos, patentou
o processo bdsico de “*foam-mat drying" a pressBo atmosfé-
rica, on&e indice as ebtapas essencisis de Ubtéﬂggﬁ da uma
gspumna a partir de vm alimentoe fluido é sgcagen posterior
da espuma com ar quente. Diz gqual & o tsmannc idel das
bolhas de sr na emulsio (de 100 microna), qusl & s rela-
gao volume de espume/volume de suco concentrado e qual -
s%0 29 espessurss aprapriadashdd leito de espuma pars a -

SECALEMm, -

Com concentredo de tomate de 309 Brix ¢ 0,8 % de -

dipaslmitato de sacsrosa, obtém ume espums estével por -

i

duas horas e temperatura awbiente com uma densidade de
0,4 gr./ml., s qual se secou com ar entrs 7L° & 82° (1. -
~8té obter um contefido de humidade de 5 %. O produto i

nal & renhidrtivel em 30 seguudos “com agitaggm manugl, -

NORGAN (21) também Gesenvolveu um processo pars -
slaborar pbs instant8neos de alts qualidade révidemente,
reconstituivels com &gua fris; por efeito ds compressio -
do pb deshidrstade. Prepasrou ums egpuma de paste de ftomg
te de 30° Brix com 0,7 % de Monoestesrato de Glicerilo a
qusal tinhs oma densidsde de 0,4 gr./ml. e foi seceda em -
65 minutos em duas etspss com ar de 70° e 48° C. respecti
vaménte, O producto final com 2,5 % de humidsde e uma ~

densgidade de 0,2 ér./ml* foi guebrado em fragmentos e con

I -



primido com prensa hidrdulica a 1,000 vsi por um minuto, -
dsndo ums densidade de 0,8 gr./ml.; &ste produto foi moido
para obter um pS que fluf{sse livrements e tinhs ums densi-
dade de 0,6 gr./ml.. Concluiu gue o tomate secadc por 2o
to métods tem um conteldo de humidade de eguilibrio menor

(3 mesma humidsde relativa) gue o obtido por spray.-

Elaborou sabisfatlriamente pasts de tomate a partir
de 20° Brix,leite s 36° Brix e larasnjs com 40 % de sblidos
solfiveis, usande qusntidades normeis de agentes espuusntes.
Também indicou gue s velosidsde de secagem fol goverpsda -
pelas transferfncis de calor & espuma, 8 gqusl alcanca uma -
tempereturs superior 3 temperstura de bulbo himido do ar,
gom O que diminul s veolidade dse evapcragﬁa, aeudb somente
um 30 % da velocidade de evaporagso da fgus livre no mesmo
subiente.~ | -

Como o processo original requeris um tempo prolongs
do de secagem, normalmente entre 60 e 90 minutos, pars &i-
“ﬁgnuiwla, propuseran~ase técnicas de exbrusHo denominadss -
"spaguetti”, carregando as bandeijes com “tiras" de espums
de 3 8 5 milimetros de difmetro, Como 8ste Processo ndg -
era satisfetorio em quanto 8 trapnsferéncia de wmasss e caw-
lor, MORGAN (23) estudou mndificagﬁes ne mesmo para melho-
rar 8 transferéncis de calor colocendo radiadores suplemep
tarios debaixo do leito, com 08 guais dimingis ¢ tsmpe em
alguns casos desde 65 a 15 minutos. Também desenvolveu a
té&cnica de "craterizag§0“ que consistia em perfurar o lei-
to de espums por meio de um Jato escendente de ar s pre-
ssA0 com @s vantegens de incrementar s superffcie de evepg
raggu, permitindo que o ar de secagem flulsse através 4o -~

|
leito, e fecilitando, dests meneira, a transfer@ncia de -

. - 5 -



magsg, Viu que podis trabslhar com uwma densidede de cargs
maior e com hempos 'de poucos minutor, Neste trabalha* dis
outiu o uso de distintos estsbilizaedores e & mangira de prg
par§mics; opina gue o Monocestesrasto de Glicerilo & o mais
versitil até concentragbes de L % dando melhor resultado -

quendo foi prepersdo diretamente no suco concenirado.-

Em. ootro trabslho, MORGAN (26) descreve am processo
continuo para “craterizagdo” em uma planta p11l%to vertical
com 24 vandeljas de 8go inoxiddvel, as guais se carregavan
com & espuma por meioc de um alimento cont{nue com woguilhs
varlavel, A secagem reslivou-se em tres etapag, 8 la. com
fluxe de sr de 1059 C. atravéa do leite em corrente paralg
la; na 2a. ebape o ar a 76° C. ingresssndo pelo meio da to
rre flufs pars cima em corrente pasralels & pars baixo em ~
contracorrente; na 3a. etapas o0 ar ingrassou pels parte sSi-
perior & ums bemperatura de 54¢ ¢,, Virem gue newm todas ~
ags espumas podem 8er craterizadiss, rez@o pels qual racemen
dsm o processo de extrusdo pars Sspes materisis, com 2 mew

tade dn cergs da bandeile que se fazla ne craterizagaa,

STOGREN {(29) discreveu um secador comercisl fabricg
do por Chemet Engluneers Inc., gue gsgencislmente & igual &
plants pildto descrits por {26), com ums cspacidasde de prg
dugaa de 90 kg. de pb/hora, gue pode evaporsr 3ld kg. de -
fgua/hors, com ums sres de bandeijas de 2,4 mzw Ussndo Ki
trogenim'na aspumagea pbservou que se reduzism os dsnes do
zgrgﬁuta-duranﬁa a mecagem. Ademals, propﬁs um procedimern-
to simples psrs avallar s esisbilidade das espumas, indi-
cando que devem possuir uma densidede entre 0,2 8 0,6 gr./
mi., nso sofrer colapso durante 10 minutos, sevew fHcilmen

te craterizadss sem salpicgadurss e manter sus estrutura -

‘por 2 & 3 minutos em um worno 2 93° C..-

fm uma publicag%m de LAWLER (18) se d¥o mais deta~

-6 -



‘Lhes sobre @ plants Chemet, na qual pode-se ovier 90 kg/ho
ra de pé de tomate com 2 % de humidade ussndo Mopoesbesrae
to de Glicerilo como estabilizador de ggpuns, O Uluxo ds

ar & um pouco diferente, pois squi & eotrads inferior a -
105% ¢, em corrente psrslels e o ingressp superior a 43°% (.
pm ocontracorrentes sdo parecidos ao outro, mes se resliza -
gm ingressoc médioc a 76° C. em contracorrente, wistursndo-

se como ar de 43° C., sendo que todo o ar & descarregado.~

por ums saids gersl.-

Umé nova plants industrisl totalmente sutombtica da
Fosmat Food Corporation foi descrits por LIVINGSTON (19);
gota plentes tem 22,5 m. de compriménﬁn, A espuma & deposi
“tads em ume cinte continus de 80 cm, de largura, com 3 mm.
de alturs de leito & ingressas 8 um sistema de 5 2onss; 8s
4 primeiras s3o de secagem e 8 guints de esfriamento com
ar frio e m8co. O ciclo completo dura 14 minatos & o pro-

duto obtido tem 2 % de humidade.-

“ Entre os estudos sObre pgentes espumantes, se dests
cowm vérias pstentes, MORGAN (22) especifics o uso de coldy
des hidrﬁfilnﬁ com ou sam ¢ agregado de sgentes de 3uparfi
cie stiva pare consegulr espumas estdveis, Também 48 ums
lista de coldides hidrffilos, como por exemplo: amido, peg
tina, dextrano, sodio metileelulasa, P+ VaDe, HZET, ZomA -
arébica, etc.; tambénm prevd @ possibilidade de combinar 33
tes compostos com agentes de superffecie ative couo &steres
de sorblita ou sacaross gom Goidos graxes em forms de mono

pu di lsurestos, pelmitstos, cleatos, eto, .-

Visto gue em geral as espumss spresenlsram proble~
was de estabilidade & secsgewm ¢ pars evitd-lo, GUNTHER (14)

{18} patentou o.uso de uma misturs de §steres de celuloss '

-7 -



solivel em Agus cam~prete{na de sojs modiflicsds. Aproveli-
tou & propriedsde dos dsteres de celuloss de diminuir s -~
vigeosidede com s sumento ds tempsraturs até o ponto de ge
1etinizag§a térmice onde a espums requer rigldez e se man-
tem g estabilidade. No esfrismento a viscosidade do Ester
diminui por ser um processo de gelifieag%a reversivel, Iz
to permite 0 Seu usSC em SUCOS nNOS quUALS 08 reconstituldos

devem apresenter-se Limpidos e sem a presengs de insoli~

veis., Oarboxi Metil Celuloss usada shzinhe nso produz es~
pums mas se, s¢ sdlclonsn pequenas qu§htidadas de Proteins
de Soja com messe de tomate produziram ripidamente ums es~

puma com o 40bro do volume original.-~

HART (16) investigouw o0s agenbtes espumantes e 85 cop
digﬁés que perturbam 2 astabilidads dés ggpumas; indicou -
pars 08 pradut&s que possusm polps, que esta devia ser pa=-
ssada antes por orificios ngo maiores gue 3 mum. de diBmem
tro pars as técnicas de extrusac. Determinod gque a malor
camcentragga.no auco se necessiteva uma quantidade menor -
" de sstabllizador e que niveis baixos de polpa (3 %) podenw
reduzir bastante s concentragga do suco necessaris psra -
phter e3pumas gstéveis., Viu que um s%brewtempa de egpuns-
caa modificavae & estabilidade da espums de tomste, enguan-
tm que @8 aspumas de SOGCOS de m&ga g larsnjss alcangaval &
menor densidade em 1 a Q'minutgs, mes necessitarsm um tem-
po de batido malor paré pbter estehilidsde & tamanho das -
polhas menor. A teuperaturs também influi, obtendo geral-
manta mals astahxlldade a uma temparaturs ds eS§umagac T8
nor. ?ravou incorporasr Np ¢ 00> nas espumas ¢ obbeve bous
result ados com BT @ No mas ndo com COz2, Deu uma lista de
agentes sproprigdoes pars cads tipo de material alimentieio
& a5 aondiéﬁes*para preparér de maneirs continus espumas -

: .

- § -



de diversos produtos. Taubém opinou s0bre a5 espumss apro

prisdas perg a BacEgod.-

Cutro astudo a@racteriza?ﬁo de espumas Tol resliza-
do por LA BELLE {175 com mmssa de tomate, concentrado de -
leranjs & soiugﬁéa de sacarosa, usando Proteins de Sojs e
Monosshesrate de Glicerile como agenie espumante & cﬁmolag

tabitizgador Carbvoxi Metil Celuloss.-

Nas espumas madie: tamanho des bolhas, sayaragga e
1iguido e transmisgdo de luz., Viwo duss maneiras de inestz
hilidade no r@pausc'{envelhaciéento}: drensgem de ifguido
por gravidade & sumento do tamanho das bolhas; éste exerce
sz forte efeito gobre s viscosidade dss espumas. A agita-—
g%ﬁ tepde a "gquebrar' as bolhss grandes, abrasaando 0 g¢nve-
ihecimento. & viscosidade das espumss aumepntave oouwi o -
puento da csncentragga do sucD, O nivel de sgente espuxan
te e de estabilizador. O supento da concentragso 4o 8uCo
squmenta o densidade ds espumas e diminul 2 drenagen de 1i-
suidos gﬁﬁe tamhdém se freia, mumentande o nivel de eatabi-
Tigador. No suco de laranjs, © aémamta dag nro
proheins de Soia incremeuntou a drenagem; ascontecen lssoe -
tombénm gquesndo 88 pasﬁa de espumas £rossas a eIEpumas Tinas,
Viu que & trensmissBo dz luz & inversament
ao nAmero de bolhas, Indicou as gearacteristicas de ums eg
puma eatdvel de aconcantrado de larsnis; densidader 0,31 gr.
/wl,, viscosidade: 3 polses, drensgem: & % por hors a 70°
O, & tspenho médicede bolhas: OO microns.- |

)

Teabalhesndo com frotas tropicsis, BATES {8} investi
gou 8 prﬁdagga ¢ ostshilidade das esepumss de tals produtos
e viu que as varifiveis que influlam sobra a formagBo, den-

sidade e estasbllidade das espumas eram: naturezs guinmica -

N



dg Truts, oo Qeﬂmragmﬁ o sucsﬁ_frﬁggs dg poelipa & tipo 8 -

concentragio do agaﬁt& espunsnte ¢ estabilizador., 4 maior

st
53-&

o

¢ Brix do suco, malor densidsde e estabilidede da espuma.-

Aumentando a pfﬁﬂﬁ’”‘o de polps se sumenta & densi-
dade npas n%m_varia g estabilidade; & mepnor Lempersturs de
' o g g . » 3 -
eopuUBEgE D sg Dbhten sopumss mals conslistentes que as de dey

gidade Wenuy.-—

Ko procssso de seongshn OLServVOU-SS Que uma tempera-
turs de 71° O, por 19 minubtos secsvs tirss de espunss de 3
N o P . Coao s
mm, de difmetro com densidede de 0,30 pr./oml., sté 2 % &

numidade para suces de 20 a8 619 Frix,-

BERRY {3) &studou alguns mébtodos para aveliar as -
caracteristicas fisicas de espumas de sucos de grape-fralt
¢ larasnje, Oslioulou um ndmere Indice de tamsnho de volhas
({Index) com microfotografias & determinou gue usando Protel
Spis cowm Cerpoxi Hetil Celulose o Index ol de 4050

£

‘ng &

i

¢ pare Monosstearsto de Glicerile entre 15-20. IDste nGme

pximadamente o btemanho das bolhss., A

W
&
"i

ro dndice indica &yl
satabilidade calculou~se cbagrvando s Veriagﬁés do Index

m ums hora s tempersturs smblente, Bstedou os seguintes

£

s

Pattres: tempo tobtal e tempersturs ds betido, céﬁceﬁtrﬁgaa

&
e tipo de aditivo, xelﬁgaa sgents espumigeno/estgbilizador,

As sepumss uwasis aproprisdasy pars o sevagem foram 88 de Dg-
Y . o -
nor dismedro de bolhe ¢ meiz homogengss; com fndaX pequano

o

sonsigue—-se uma elimingg sfo répida de 4gus y com Index grag
o

; £ u - .
de sconbtece o contrério, sendo 2% o nimero ideal con alto

]

grau de uniformidade. 4 menor temperaturs de bplido para

lersnie, se obtem bolhss mais peguenss, sendd menodres com

Menosstearato de Glicerile gue com # wisturs de Proteina

de Soia/Carboxi Metil Celuloss; pars grape-Ifrult psrs -



T r&iag&e Carvoxi Hetil Celuloss/Proteins de Sojs se -
m Gifmetro de bolha menor a Ltamperaturse mais altse, O
tempo de a&gumaQEb 08b exsrcia efaito giverco ussndoe Moao-
esteargto de Glicerllio incluso pars ftempoes de 30 minutos,

enguanto gus com Proteina de Sojs depolis de 7 winat
crewentsva 0 tstapho des bolhas, Viu que o g
pumsgdo fol Mouvestearato de Olicerilo
0

8 pE0 spresenisran ume gpar

Zm oubtroe trabalho, BERRY {7} deua as condiges para
seosr grepe~frult por "foamemel drying®; indicou gue 0 sy
g0 copeenbrade de %09 Brix deve possulr ums viscosidsde de
1.000-2.500 cps., Doz estabilizadorss estudsdes, o mais -
goropriado foi Methocel = O,5 ﬁ Pars obter vms &
al Toi necesadric manter 8 tempersburs entre ~1,1°9 &, &
Também provou agregar Np L4
sfatbrios com o ﬁé ¢ insetisfatdrios
com o (O0s, A espuma obtide com 0,3 gr./ml, de densidade e

e
bemanho madio de tolhas de 24 microng ol secads com  —

um b S

araterizagﬁog em 3 ebvapss som ar de L18¢ C,, 81° 0., e 60,5¢

o~ o Y , 3 . . - N

., sendo que este Llitiwmo tinha ums howidede reletivae infe
5 o Foxd T e 3 A o “ . ] £ o

rior ao 10 %, Determinpou 8 Yesumpersturs da sspume ocom Lepre

o

pogunlas & quel menteve-ge endre T4° ¢ 76

maior parte dos 12 minutos gue durou ¢ glielo de secomgem,

Também descreveu um processo de deneificas de cristesis de
grape-Trult; coempactouw o produto entre rolos sen esguen—

tar ¢ sem necessitar awe@te Ygapsrador” sob uvme tensio de
2.850 8 3,000 librss; com isto sumentoun o densidade do pb
de 0,2 8 0,7 gr./ml, sew dsnsr o ssbor. 4 solubilidade -
do pbd dependeu do Vamapho ds particula veriou entre 37 sg

gundos & 2 ninutogs.w-



£ ALE AR

3 travalhando com 2

CGRsHAN (13) tr poos citricos, iavesti
zow os efelitos do nivel de establiliizedor, concent reﬁaﬁ deo
sdridos 4o suco, densldedn da sgpums e Cargs da bandeliis -~
pera 8 sepagewm de &@rarga, Ohsservou que sunentsndo o ni-
val de abmabilizaﬁgrg suments & sstabilidaede ds espuma & -
diminui o nivel de humidade finsel. Ao verisr s depnsidade
ga gapuma, nBEC mmta& varia%ﬁa neg velocidads de scosgom, -
6Gea au&%m*&ndﬁ o densidade de cergs sumentou s humidads do
gradutm.f inal pera o mesuo tempo de secagem deade 1,0 % oo
até 1,2 %, BSecando suce de liwdo de 52° Brix, obteve ums
numidzde de 1,4 % om 14 minutos,  Reslizou desinficagho de

- pbs de larsnjs &_liﬁgﬁ Com um rcle duplo esguentado, Gsane

Ao ¥uyverol 18-C0 ocomo agente "libersdor psrs separar o
hf At i P

produty dos rolos, 4s temparsturss rol
fungo da humldede do produto,

1 % trabalkhou antre 51° C. e 60°% O., & perg
mesme humidede, a bempersburs foi de 769 &
e processo, sumentou s depsidade dos vha 4

gﬁ‘s,’;fﬁ}-y "

03

sgtiveram em

por exempls pars limfo @o ~

Larsnjia com 8
830 ¢.., Com 8g
e (0,29 a 0,85 ~

Outro tysbsiho de secsgen dg suco concentrado de -
grape-fruit foi reslizado por BEHRY {2)§ guer estudou o8 -
tempos o bempersturas do pra&aﬁéa, ZPravalhou con teapersw—
:taras de sspumes de 719, 76%, B2° e 87° C. pars tempos gue
iom de B até 26 minutos., Para 82° ¢, em 1B minutos ¥Eo ag
tpu dsne térmice & secando s §7° O, teve gue trabalher com
tempos mepores de 12 mimu%&s para gus © pb ohiido nBc tive
sse ssbor desagradével. Determinou gue trebzlhando cdm sy
cos de grave-fraii obbido de frutaes dsniflicados por geadss,
hue Sstes sucps s850 meis diflcels de sspar gue OB SUCDE 0f
tidos de fru%as s5s, IExpsrimentou variss densidsdes de eg
puma & de cargs e observou que diminuindo a  densidede de

12
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Winernig:?
Potasaio
 # .
Cationsébgdlg
Celcio

)
 Magneaio

Sulfstos
Anions (Fosfatos

Cloretos

Matéria Cnlaranta:°
Tagninos
Substincias péoticas

Compostos nitrogensdos

0,04 - 0,20
{-}gggg et {},02
0,005 ~ 0,03

0,007 - 0,02

0993 - Qvlo
0,01 - 0’09
0,01 ~ 0,10

0,001 ~ 0,01
0,001 - 0,03
0,01 ~ 0,12
0,01 - 0,13

PONTE: "Anélists Especisles - Instituto Necionsl de Vitivi-

nicultura -~ Argentins®.-

TABELA N© 2

/
ANALISES DE SUCOS SIMPLES LIMPIDOS DE_UVAS MADURAS CONBERVA

DAS COM ANIDRIDO SULFURQO3O

Anilises preciicados

.

Gr./1.000 go. de
suco sulfitado

Dengidade . 1,110
gicool 0,0
Extrato Total 282,98
ﬁgﬁcare& Redutbtores £3%,%0
Acidez Total {sm acido tar- 7,31
tarico) _
asnfdride Sulfurose 1,95
o Basviagﬁa polarimétrice ~10,9
pH . 3¢5
RelagSo p/Alfa | ~4,7

- D30 -

1.115
0,0
289,77
256,30
6,77

-11,7

33'8 -

4,6

1,095 1.100
0,0 0,0

278,39 259,50
234,30 232,10
6,41 6,37
1,50 1,80
-11,8 -11,4
3,9 3,6
I R



Aspecto Limpido Limpido Limpide Limpide

e . :
Lo : Branen Brawnco Brancoe Bronco

FONTE: Resumo de Andlises de Controle de Eleborscso do I.N.

¥, - Argepnting.-

TABELA WO 3

ANgLESES DE SUCOS CONCENTRADOS LINPIDOS DE UVAS

{Elsborades con sucos simples sulfitsdos)

Andlises practicados Gr,/L.000 co, de
gucoe cgoncentrado
Denaidade 1.330 1.330 1.34C  1.335
fieool 0,0 0,0 0,0 0,0
Extrato Total - 917,75 930,25 945,50 936,00
ﬁgﬁésres Redutores B41,50 854,00 841,50 829,00
soidez Total (em acido 7,85 8,60 7,31 11,0
tartirico)
Anfdrido Sulfureso 0,045 0,040 0,080 0,080
Desviagﬁo Polarimétrica -39,0 38,0 ~41,0 ~40,0
pH 3.4 3,3 3,7 343
Relaggo p/Alfs ' -l 4 6 -4, 8 -y 5 i 4G
Aspecto ‘ Limpido Limpido DLimpido ILimpido
Cor Brasnco Brsncoe Branco  Branco

FONTE: Resumo de Andlises ﬁe Control ds Elsboracsac do I.N.

V. = Argenting.~

- 23 -



ANALISES

TABELA N® 4

DE SUCOS DE UVA TURVOS

Andlises practicadﬁs

Gr./1.000 cc. de
suco de

uva turvo

Simpleé Congentrado
Densidsde 1.092 1,360
ilcool 0,0 0,0
Extrato Totsl 285,74 1.120,25%
Aglcares Reductores 221,30 930,00
Acidez Total {em scido 5,70 35,25
tartérice)

Anfdrido Sulfuroso - -
ﬁesvisgﬁo Polarimétrics -11,7 -4 5,5

pH | 3,7 2,9
Eelaggo p/Alfa ~4,3 -3,9
Aspecto Tupve Turvo
Cor Tinto Tinto

. FONTE: Resume de Andlises de Control

do Elsborscan do I.N.V.

Kota: As sndlises dasm tabelas N® 2 e N® 3 eprregponden 208 =

sucos limpidos utilizados na experincis. 4 tabela N° 4 de-

talhs s analises das sucos de uve bturves concentrado usados

R .
ng experiencis.-

J.1.20= OBTENCAC DOS SUCOS CONCENTRADOS DE UVA: TURVOS B
4

LIMPIDOS

Devido & que HBo havis materisl de laboratdrio pars -

alahoragﬁa ds sucos de uvs concentrsdos, se pediu este mate-

rvigl a empresas de Mendoza que elaborsm a nivel industrisl -

-y .
de acordo eps geguintes fluxegramas.

- 24 -



SUCOS DE UVa LIMPTIDOS

i Materis Prius

]
e

RecepgBo na cantina {1}

-

H
ki

Moends (2}

e
Escorrimento (3)
i 40 suco
pele, sementes
% € polps
Suco
Opalescente
y : Caﬁservaggc ©0m (8)
L : anfdridoe sulfuroso
Tratamentqg_da (4)
clsrificagao i
T Autaalarificagwa- ()
Suco Simples Limpido 1)
Eliminascto de
metnis pesados | (10)
Canaervag§0 com 7
o anidrido sulfuroso
|§F ;
Pré—cgncenﬁragﬁa a Dessulfita§§a com
vicuo com opu sem re | (5) | ou sem recupersgho |
cuperagdo de eromas de sromss {optati-i
va
T )
Destartarizagec (6)
poxr frio
l
Concantragﬁn final s vécuo
i&
Filtragﬁb

|

Pasteurizagso {optativa)

¢

Suco concentredo limpido

- 25 -



{1) - A materis prima ingresss na csntins a granel e se des
carrega manuslmente com fnrgas ou com caminhao cagamba noes
lsgeres receptores de onde por meio de carscois & conduzids

i)
as moedorss.-

(2} - A moendas se resliza com centrifugas de cests perfora=
da o paletas, tipo "Gsrolla"™, as quais moen 6 grao e sepu-

o
ram O cacho sem grav.~-

{3) - O escorrimento do suco se resiizs em uma peneira cen-

trifugs que gira a poucss TY.pP.W., .~

{4) ~ Os trstementos de alarificaggu'se compden dos seguin-
tea-paasﬁa: |
1° - Clarificagdo. Enzimétics com enzimas pectoliti-
cas.-
2¢ - Glarificaﬁgo‘ Azul com Ferrocisnuro de Potéssio
| para eliminer Ferro e Cobre.-
3® ~ Clarificacgas. P{sice com Bentonits e Casseina ou
QQalquer outro clarificante cléssico para elimi-

- ner prbteinas, polpas, enzimas @ ferrocignuro,-

{5) - Se elimina Agus até obter 400~4%0 grs./litro de ag&ég
ves redubtores com duss finalidades: pars recupersyr 03 arow-
mess ge estes nos interesssm, & pars facilitar 8 etaps de dg
sscidificagho.- |

(6) - Se submete o suco a um tratemento com frio a tempera~
turas de 1-2° C, durante un 8 vhrios diss para produzir a -

precipitaggb de uma parte de Bitartrato de Potéssio.-

(7) - Se nBo se vai concenbtrar imedietasmente, se congervs -
com anidrido sulfurcso em cﬁncentragﬁés gue vao de 1.000 =

13300 mgra/li‘tr‘}a"“

: s P .
(8) - Neste variasnte se uss snfdrido sulfuroso em doses wsig

res jé gue o Suco § rico em enzimss & microorganismos, se -
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agrega até teores de 1.700 a 2,000 wgr./Litro,-

(G} ~ O suco sulfitado normslmente s& conserva por varios
. 2 hy, - .o How .

meses produzindo-se, devido @ scidez, a hidrdlise dos com-

postos péetico ® ent@o precipitem os sélidos insolaveis do

5 : + #ot
quco.’ Estes s88lidos spo separsdos com oma trasfega.~

{10} - Se realiza ume “clarificacgn szul” com Ferrscianure
de ?atassla ajudads de 1madlate par wma clarificagaa COm -

"Bantonita e Caselns™ ou outro clarlfzcante,

3

Wota: Se for nemessarie, se reslizam tratementos de desco-
lorsgdo com carvio ativado, tanto na etapa (4) como na -

(10). O cervio se adiciona como ferrvcianuro.-

SUCO DB UVAS TURVOS

Recepg@o da meteria (1)
prima na canting

¥

Moends e ssparagio
» 2
do cacho (2)

%

Tratamento térmico {3)

3

Penairado (4}

ﬁ?ela s sementes

¥ 5
Suco Tarvoe

v

Préconcentragio a vhouo (%)

%

écidifica§§0 g Péetinizagdo {6}

%

Concertracaa
final 3 vacua

Sucg Concentradoe Turvo
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(1) - Bsts etespa & igusl tanto ne elahuragge de sucos Lim~

pidos como Lurvos.-
(2) - Idem.-

(3) - Se resliza um tretemento térmico 8 85°-95% C. por vi
rios minutos para produzir s difusHo das substinciss péeti
cas e materis corsnbe, provocar s inativagao enzimétics s

facilitar o extragga de suco posterior.-

{(4¢) - & extragao de saco se reslizs somente sw um PSSO =
 stravés de ums peneira cowm malha perfursds com prificios

de 1 mm, Ge difmetro o psletss gue girsm a sltss I.p.@..-

(5) - Se reslizs vms précunaemtra§§a atd 32°~35¢ Brix gquan

dc nSo se trabalha com maguindriss de circulaggﬁ forgada.-

(6) - Se sgregs deido citrico a niveis teis que o produto
final concentrado a 70°¢ Brix tenhs uas acides de 30-5C gr./
litro pxpressasds em deido tertdrico. Se adiciona pectina

comercisl em doses de 5 gr./litro de gemiconcentrado.-

3.1.3.~ PREPARACAD DOS SUCOS PARA EXPERIMENT AQAO

Se experimenteram aencentragﬁes de T5% std 40° Brix
com intervalos de 5° Brix pars sucos limpidos e turvos.-

Ds sucos concentrados 1£mpidos, cujas caracteristi~
css snaliticas se detslham ne tabels N° 3 forsm misturades
Bum raelglente de 20 litros, esse corte deu uvua goncentra~.
ggc refrasctomdtrica de 64° Brix. Os resultados analiticos

obtidos foram:

TABELA R© 5
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SUCO COHCERTRADG LINMPIDO

{Carte dos diferentes sucos)

Anglises feitas Gr,/1,000 co. de sueco
Densidade 1.330

Extrato Total 935,24
ﬁgﬁeares'ﬁeductareﬁ 842,30

Acidez Total {em scido tartérico) 7495

Grau Reframctoméirico 64°% Brix

Este suco foi depois separado em 4 fragbes de 5 1li-
. #a
troa cada uma, para trebalhsr-se mals comodeumente, e todas
as fragﬁés se concentraram s 75° Brix com adiggb de sacaro-
# £ L . :
sas o acido tertarico nas proporgoes seguintes:
458 gr. de sacaross mais 0,5 gr. de scido tertdrico mais -

1.000 gr., de suco de 64° Brix.-

Os recipientes forsm colocados em un baxho de tempe~
raturs conshsnte 8 65° ¢, pars conseguir a dissolugao e hi-
drblise da sscaross adicioneda, s hidrblise se controla por
determinagso quimice dos agicares redutores. O exame final

i

dp suco deu os resultados segulintes:

TABELA HNe &

SUCC CONCENTRADO LINMPILO

{Com adiéﬁo-da sacarpsa e scido tartérico)

Andlises feltas Gr./1.000 ce. de suee
Dongidsde | 1,460
Extrato Toval : - 1.140,00
égﬁcares Redutores - 1.045%,30
4ciden Totsl {eam éciﬁq‘%értérica} 8,65
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Leitursz av refratimetro 7%¢ Brix

Dos 38 ker. de suco concentrado 1impido de 75% Brix
se tiraram 7 partes de 4 kzgr. cads uma & se fizersm gs di-
luigﬁes correspondentes com dgus destileds até chegar By -
concentragbes de 70° ~ 85° - 60° = 55° ~ 509 ~ 45° e 409

‘Brix respectivamente.-

As aperagﬁas de ﬁiiuig@a se fizersm por pessds ¢ as

teiturss refratométricas se reslizarsm s 20° Cenm

Com relagio ao suco turvo concentrado de 70° Brix,
se lhe deu o5 mesmos trstementos que no ceso do suco limpl
do, adicionando-se, neste Caso, smente SACAroSa, na Pro-

ot <
porgad seguinte:

210 gr. de sacarcss meis 1,000 ge. de suco de TO® Brix,-

Depois disto, e cow o fim de determinar a influfn-
cim que exerce ¢ bamenho ds polps na formacgio e estabilida
de dss espumas se dividiu o volume em duas parves igualis:
8} - Suco originsl com polps passgds. por peneirs éom orifi -
cios de 1 mm. de difmetro.-

v} - Polps passada por ume peneira com orificios de 0,5 mn,
de difmetro, com @ finelidade de diminuir o temasnho da poi

}?3.“

O suco final deu os seguintes resultados snsliticos:

TABELA H® 7

SUCO CONCENTRADO TURVO

{Com adi%go de sscaross)
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inflises feites Gr./1,000 co. de suco

Densidade 1,420

Bxtrsto Total 1,258,330
ﬂgéaaréﬁ Bedutores | 1.070,50
Acides Total {em acido tartérico) 29,70

Leitura Hefratométrica T5° Brix

Os sucoes s8] € b, se prepsrsm &m frag@ea gue foram 4
1ufdss com Sgus destiladas ds mesmas csncentragges que para

pa sucos limpidos.—

3.2, AGENTES ESPUMANTES B ESTABILIZADORES USADOS

Os distintos aditivos gue Se usSergm ns eX§eri$ncia
foram: _
Albuming de Ovo Cristalizads: Formecido por LABOURATCRIOCS
B, HERZOG - 8o Paulo - BRASIL.- |
Monoastearsto de élicarils {Myverol 18~00):Fornecido por
EESTZLL&TION PRODUCTS INDUSTRIES, P.0. Box 1910 - Roches-
ter - New York - U.Sc4..- _
Proteina de Soia (Vegetable Protein — D 100 - WA): Forne-
cido por STANLEY GUNTER PRODUCTS, Gallesburg - Illinois -
61401 = TsSshe - m
ferboxi Mebil Celulosa (CHMC Alta Viscosidade): Fornecids
por LABORATORIOS B. HERZOG — Sg&o Paulo - BHRASIL.~-

3.,2.0,.= NMODO DE PREPARA-LOS B CONCENTRACOES USADAS
#

Albumins de Ovo Cristalizsda: Se preperou como solugsd -

squoss 80 10%,.-
Se dissolveram L0 gr. em 100 cc. de dgus destileda
a 40452 G, e se agitan fortemente até que dessparecersm.

os flocos, 4 salu%ﬁb s conservou refrigerads & tapada.-
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. Fruke
Concentragoes estudedas: 0,6 - 0,8 -« 1,2 ¢ 1,4 por
cento em pesop com respeite 5 porcentsgem de s6lidos soli-

Wals G0 BGCl.w

Monoastesrato de Glicerilo: Se preparon ums selngga s5QU0BE

ai EQ%G“‘

Se dissolveram 20 gr. em 100 cc. de fgus com pH =
6,7 a 67¢ C. até obter ums smulsBo cremoss, Se Preparou -

uma nove emulsso cada 24 horas,-

ConcentragBes estudsdas: 0,6 - 0,8 - 1,2 & 1,4 por
cento em pesc com respeito & porcentagen de gblidos 80LlG~.

veisa 40 SHCD.=

Proteins de Spia: Se prepsrou uma aelagga aquoss 80 16,7 %.

Se &issﬁlygraﬁ 16,7 gr. em 100 cc., de dguz até desg
paricdo dog flocos e se deixou em reposo pars elimingr a8 -
cspuma formada durante a agitagBo; @ solugdo se conservoy
refrigerada @ tapaﬁa.w

Concentragbes estudadas: 0,8 - 1,2 e 1,4 por cento
" em pest cum respeito & porcentagen de sblidos sollveis do
suce, 5 de 0,6 - 0,8 e 1,0 % cusndo foi misbturads com Cagp

noxi Hetil Celuloss.—

Carboxd Metil Celulogas Se preparou uma solug%o BQUOSA 40
4$8 %s“‘

Se dissolversm 4,8 gr. em 100 cc. de fHgus destilads

a 90-96° C. até obter um gel sem flpcos, D¢ consearvou re-

frigersds e tapsds.-

. Gcgcan%rag?ﬁa estudsdas: 0,1 & 0,2 por cento em po-

Ny

so com respeito & porcentagem de sflidos sopliveis do suco.

% -
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3.3, APARELHOS UBADOS

Para a produczoc de espume se utilizou uma batedeirs
marcas KEAWOOD pavs uso de cozinha, com paleta de arsme de
sco inoxidével com gire rotscionsl e translacionsl simultd
neoe. O sparelho pessul varisdor de velocidade de oito -

{8} puntos.-

A operagdo de espumagdo 3e comengavs no ponto bres
{3} durante 30 segundos psra evitar gbrjeggés de liquido;

' despois disso, se aumentava a velocidade ao ponto oito (8)
8té o finsl, ¢ considersndo-se o tempo inicisl ou tempu -
zerg, a partir dos 30 ssgundos.-

Pars 8 degi&raﬂaggo se contruiu um thnel de secagem
som leito estético, com giroulsdor de ar sentrifugo e vm ~
siztema de ﬁalafaggo com 5 jogos de rosistencias glétricas
som & entrada gersl de snergis elétrics conectada o molor

ds ventilador, cujas dimensPes se indicam nas figuras.-

G eirculador de sr tem sz seguintes caracteristicas:

Caudal total: - 50 m3 por minuto
Pressfo tobal: 2% mm. Hg.
R.P.M. da turbina: L. 380

H.P. avbsorvida: 0,9

H.P. motors. " 1,25

4 baendeijs originsl para levar a espuma fol construl
da am 2go inoxidével com dimens¥es de 80 x 40 cm. & com per
furagBes de 1,5 mm. de difmetro. Zsts bandeija teve que -~
gser substituids por vendeijss menores de 17 x 14 cuw., com -
yerfaraggbﬁ reﬁamgalares de 2 X 2 mwm, J& QUe NE0 S8 conse=
“guiuc gel de silice para 8 cans%ragga-&e wm dispositivo dg -
zacade do ar da lavorstorio, cujs tempersturs & humidade rg

lativa ersm de 209 C. e 40 % respectivamente. Deste modo,
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a Gliima eteps de enfrismento da espuws sacs, prévia extrs
cao dae bandeijs se conseguiu colocendo estas em desszsecadom
o

Tes oom Qiaretﬁ de clacio anidro legoe Gespols de berminado

o bempo de sscado em guente.,=-

4 cargs de bendeijs se regulou por meio de nivelsdo
res de agd inoxidfAvel de alturs fixa, cujo esyuema se deta

Lha nas figuras,-

3,4, BETCDOS URILIZADDS PARA 4 ﬁYALIQCQO D4 ESTABILIDA~
DE DAS ESPUNAS

Para & @Vlliﬁaﬁﬁ da 85&85&11&8@8 das espumas se bl
dixzardm o8 mataﬁﬁs orieticos de determlﬁagaa de: Densidsdd,
Velﬁezaade ds uranagem e Estwsbilidade a0 Forne. DBmbora eg
Teo me*oﬂeu sejam empiricos, son simples de practicay, ¢ -
como fﬁraa feitos simulisnesmente com @ secagew, OF daton
ontidos resultaram uma bos zuis pars conhecer & estavilicds

de que pressnbarsm 8s espunas BO Secsgem.-

- Porsm estadados: tempo € %em@eratwra de batida; con
aeniragﬁa do suco, e tipo e consentra§§0 de aditivo, pars |
conhecer gue efeito exercen estss varisveis sobre a densi~
dade e ssbabilidade das espumas, tenbto so foruc como 8¢ -

BECBZEM. =

Tombém se determinou quais sio os tempos @ temperam-
Lurss mails adequadas para secar ags espumas dos diferentes
sucos, € de qae maneirs se ve influids a velogldede de se-
cagem DELS caﬁaentragaa do suea ¢ dos sditivos e pela espe

szure ds camedae ds espums ou densidade de Carga.=-

Todas g8 exgerigmciaa de secagem se reslisarsc Com
“eraterizagga“ perfurando o leito da espums com uma correl.

te de ar @scendente & preasdo.-
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3.4.1 .~ UENGIUADE

Paro & det@r&inaggﬁ da densidede dag pspumss, s -
utilizarem dois recipientes de vidre, um {a) de 98 nm. de
dimmetro 2 19 nm. de profundidsie e o outro (k) de 90 mom.
de dizmetro por 18 mm. de profundidade, os gquels forsm ta-
redos parfeitemente e dersm 40 gr, -a- & 46 gr., -b-, res-
pnectivanante, - |

Se encheu o8 recipisentes cuidadcsemente com & espu-
ma usando uma espdtuls e evitendo que Ticessem espagos va-
cios (com ar).-

0 volume dos recipientes foi caleulado por pesads -

com Sgus destilada & 4° C,, utilizando & r@iagga:

Fanss
VYolune =

Densidade

4 densidade da dzmus s 4% 0., se considerou igusl 8
1. gr#/cm.s e susim o volume & igzual ao peso do reciplente

.com Sgus menos o peso do reciplente vazio {taral.-

O recipiente {2} deu um volume de 146 ca.” (m) & o -
(v} vm volume de 114 cm,s {0}
EntHo, a densidade das espumas foi:
peso {(a) com sspums-z peso {p} cow espums-b

.
o n

Densgidads =

-
2
2

L4 2. YELOCIDADE DE DRENAGEN

4 velcoidade de drenagem foi expressads pela rela-
gga de volume de 1iquido sepsrado dg espuma SoW respeito -
ap volume de espums consideredo por cento; depols de cem -

{100} winutos a 25° C..~



e usaram btubos gradusdoes de bsse oconlon
as gusie forsm enchidos culdsdogemente Qo 8 espuma €m &5~

. ~ L 1,
tudo, por meis de ung Xerings uﬁﬁb ituids vor um tub

47

fus2s

4y

(ol
&
oo
L

5y

t

drico de vidro e umg vars de vidro com um ajuste

ﬂt
cha gue gerve de smbolo.=-

BPARTLIDADE AC FOHNO

{0t
E-1
Ji
*
(Y]
£

i
12
Uit

Pars determinar s sstevilidade so Foruno se utiliss~
ram tres cristalizadorss de 98 wmm., 91 mm. e 93 mwm, de diz
metro respectivemente, os guais, depols de chelos cow & eg

o v- a . + +
puma forzm postos em ume estufla de laborsiorio = temparaty

Depois de 30 minutes s B0° C., sz observou & poSsL-
- id P = o - aod L g ] .
vel separscaoc ds liguide da emulszo & Varlagdo Ga 25passu~

- n & -
ra f{oolepso ds estruturs ¢ perds 40 gas sotufdol,

A estabilidads ao forno se clagificou cowm as denowmi

ot . a iy . N
naches segeintes: md, regular € boa de aoordo a0 sggulaobe
.? .
critério:

Z

mé: Separagao grsnde de Liguido e granfe disminu~

¢do da espessura.-

regular: W poucHE SEpErag ﬁc de liguido, & poucs ~
dis m¢na;§m Ga CHDESTUTE .

boa: Sen 5epara%§0 de liguido e senm variagges de -

REDRSEUTE .~

L)
- T i) 3
ey

b, b~ BESTARILIDADE AC SEGAGE

r"u

Ka determinacho da estsbilidaeds a0 secagsn que apre

&
sentean as espugss, se trabslhou com ums temperstars dp ar
de 85¢ £, durante 20 minputos z uma velocidade de 1,5 @. -

B3

Bnor gsegundi.-



e

Se eolmssificon 8 astebilidade 20 secagen Com 885 se-

-
o

guintes denominascbes: md, regulsr ¢ bozm, ussndp ° mesmo -~
ab

idade 2o forno.-

}ma.i
C.i}
i

13

TP e TR Wy o Iy
IWICO B BENSURIAL

As dstermlnegoes de densidade, amcaal Extrato To-
# P o - . .
tal, helcares Redubores, Anfdrido Sclfuroso, Desviacio Po-

53
1

dos desgritos por

L
i_,‘.“
it
3o
fa
¥q
‘? .
L]
¥
L
by
fa]
iy
o]
2]
%_
{i
},“!A
o
2]
fei
oy
oF
g
e
¥
]
[
(]
i
B
i
b
[

o : #
s pba de uve determinou-se palo metodo

o
ds Ksrl Fisher wmodificado, descrite por MO-COMD e WRIGHT -~

4 anédlise sensorial fei reglizsda por diferengs, -

& - : s g b T aor -
usanioc o nétodo trisnguler descrito por BOGGS e HANSON (9)

d

wssndo-se um nivel de significencis de 5 % com 19 degusts—

4o

¥

Efﬁiaw
" . #
Pars a gliag da senmeorisl, o8 pvs de uva forsm di-
ssolvidos em Agus destilads até chegar = concentracbo de -
#
L5% Brix. 8 luicse d& maneirs seguinte:r pri-
peirsmente se sgregou o pb s metsde de &gus necesseris @ -

"

uma temperatura de 40°% O, com forte ﬁgiﬁagée até total di-
sseloagao; depels se completon o volume com Sgua destilads
urs anblento,-

Os sucos reconstituidos forsm cowpsrsdos com amos-
tras de referencia obbidas por ﬁilaiggﬁ direts dos sucos -
concentrados; adicionando~-se 8 dzus degstilsds do mesnd Bo-

Adp mencionado anteriormente.-
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TS

COM DISTINTAS CONCENTRATOED

TYEY Ty A TERULTIL TR r"s Y
.E}..:& Ad iy el “’}J.\-ez“ikf Fi) ;,3 {J

T e T 4 Ty T e
DEESIDADE gy, /ol

vl
"]
;

-

Brix Temperature em graus centl graGos Aditivoesn Ussdos
GO AUGD Be 10v VA 259

45 0,15 0,13 D,08 0,06 Albumine

50 0,23 0,22 0,18 0,18 . de

T C,38 0,38 0,37 0,38 ove 0,6 %

45 0,14 0,12 0,08 0,08 Monvestesrabo

60 0,42 G, 23 0,18 G, 17 de

75 0,38 C,38 0,37 0,37 Glicerils 0,6 %

A5 0,18 0,16 0,11 0,08 Proteina

&0 G,29 ®§28”5.®§25 s 24 de

75 0,36 0,36 0,35 s Seis 0,8 %

45 12 0,10 0,06 0,05 Proteins de Sojs

60 . 0,20 0,19 0,18 0,6% + Carboxi -

75 , 0,25 0,24 0,24 Batil - Celulosa
o,1 %




GRAFICO He 1

ZFPEITC DA TEMPERATURA INICIAL DB ESPUMACAD NA DENSIDADE DAY
ESPUMAS DE 3000 &fﬁ?ﬁﬁ@ COM DISTINTAS Q%ﬁﬁgﬁfﬁé§§23

fa g,/

ml,

e GOM Blbuming de ove & 0,6 %
~rey-¥-Com proteine de zojs s 0,8 &
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GHAPICD No 2

EFGITO L TEMPERATURS IRICIAL OF BATIOU WA DENSTDADE TaS
EOPUBAS FM SUCC TURYO CONM DISTINTAS CONCENTRACOES

Denaide

ﬁ@ gf;f{

i

wl.

G

. Buco &' pessado por peneirs com perfuraQEéa de 1 -
am. de diBmetro.- |
~abos.uBuco bY pazsads por pensirs com p@rfaraQﬁes de 0,5
wme, de dismetro.-
AGitive = 0,6 % de prote{ns de sojs mais 0,1 % de

Carboxl Hetil Celuloss, -

Como demupstrem os yresultsdes, s tempsreturs ini-
cial de aagamsgge exerce um afelvo bem wercedo sobre a deg
sidads des espumse obilidss gusndo trabslhswmos com baixss -

ceﬁcentraggea de sélidos suliveis nos sucos limpidos.-

e G5
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sucos limpidoes gue pars sucos turves se reslizersm @ 5¢ C,=-

: Na tabela N¢ 10 e gréfico No 3 seguintes, se indicam
ss valores correspondientes so comportsmente de sucos 1£mpi

dGS.— :

TABELA Re 10

FFRITO DO TENMPO DE BATIMENTO NA éEﬁSID&BE DE ESPUMAS DE SU-
cos LIMPIDOS A DIFERENTES co&cﬁﬁwﬁgg3és

DENSIDADE gr,/ml.

Concentrg
gao do 34 Tempo em Minutos - Aditivos
co ° Brix 3! 5% g+ 12* 15* 20! Usados

55 0,35 0,27 0,20 0,19 0,20 0,19 Albumina de
75 0,52 0,43 0,38 0,38 0,37 0,37 ovo a 0, 6%
55 0,35 5,29 0,22 0,18 0,18 0,18 Monoestearz
' to de Glicg
75 0,53 0,47 0,42 0,39 0,38 0,38 rile 0,6%
55 0,33 0,30 0,27 0,27 0,26 0,27 Proteina de
75 0,48 0,41 0,36 0,35 0,36 0,35 =Seja 2 0,8%
55 0,33 0,25 0,17 0,17 0,16 0,16 Proteins de
‘ ' Spja a 0,6%

+ (arboxi -
_ - Metil Celu-
7% 0,40 0,34 0,25 0,26 0,25 0,25 1loss 8 0,1%
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GRA¥ICO Bo 3

EFEITO DO TEMPO DE BATIMENTO N4 LENSIDADE DE ESPUNAS DE SU-
005 LIMPIDOS 4 DIFERENTES CONCENTRACOES

Denwpida
dg gr,/
Wil

FE s yn ks

Tempe em minutos

e, BLOMBENG d6 ove 8 0,6 %
- ... Monoestesrsto de Glicerilo & 0,8 %

Seocse.Proteine de Soja 8 0,8 %

Aty A Cerboxi Metil Celuloss & 0,1 % mais Proteins de Sp

ja 8 0,6 %

Ug resultados correspondentss g suoos turves da F0°
Brix con tsmenho de polpe diferente se detelhswn ne tshels
e 1l e gréfico K° 4.~

- A



TABELA Ne 11

EFETTO DO TEMPO DE BATIMENTO NA DENSIUADE DAS ESPUMAS DE |
5UC0 TURVC DE 702 BRIX

DENSIDADE gr./ml,

4ditive Usado Tempo em Minutes | Tipo de
: 3+ 5 8+ 12 15% 20¢ 8UCO

Proteins de -
Sois a D,6% + 0,52 0,45 0,37 0,36 0,37 0,36 Suco a’
Carboxi Metil
Salglasa a = 0,51 0,40 0,3% 0,3% 0,34 0,34 Suco b’

Suco &' passado por peneira com perfuractes de 1 mm, de -
I JQ ’
diametro,~

‘Spco bY passado por peneira com perfursgoes de 0,5 mm. de

) R
digmebro,-—
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GRAFICO Ne 4

EERITO 00 TEMPO DE BATIMERTO NA DENSIDADE DAS ESPUMAS DE
SUCO TURVO DE 70° BRIX

benuidg
de gr./
&1,

Tempo e minutos

.Buco 8' pasaado por peneivs com parfaraggas dg 1 =
wm, fde diBmetro.-
-w_w.wSuco b* psssedo por peneirs com perfurscfes de 0,5
mm, d8 dispetro.~ '
AG4itivo ussdo = Protefns de Sojs 8 0,6 % mais Jar-
boxi Metil Celuloss 2 0,1 %.-

_ De metrde sve regultados obtidos, ss demonstrou gue
¢ tempo de batimente sxerce influBncis cobre s depsidade -

das sapumas até um velor determinado; prolongsdo o batimen



to depois do momento em que e alcaﬁga g menor densidade, -~

ests j4 ndp sofrerd variagbes significstivas.-

0 momento em que @ espums alcamga a menor densidads,
apresenta mais rigidez s estabilidade e drena menor guanti-
dade ou nads de liguido conforme sejs a cancantragﬁs 4o su-

OQaw

Pars as smostras em gue se usou Albumins de Uvo e -
Preteins de Soja sdzinhs e combinada com Carboxi Metil Ce-
lulosa, com tempos de batimento de oito {8) minutos se obiti
versm espumas com a menor densidsde e msior rigidesz, en -
guanto gue quendo S8 usoeq Monoestesrato de Glicerilo se ne-
cessitarsm doze {12) minutos psra conseguir o resultado meg

SionatG.-

4.1,3.~ EFSEITO DA CQNCENTBagEb DO SUCO

Na determinag@o do efeito que 8 concentragio 4o su~
co exerce ns estabilidade s densidade des espumas produzie-
dass, se experimentaram todas @s conceuntragbes desde 40° @

759 Brix, com salios de 5° Brix.-

Com base nos resultadbs ebtidos de tempos ¢ teumpersg
turas de batimento foram selecionadss as waridveis mais -
Nq;aprqg;aﬁas-para a prudugga de espumas, usando-se em todos
035 caéas umaz btemperaturs inicisl de 5° . com fempods de =
oito (8} minutos quando gse usou Albumina de Ovo e Pretefﬁa
de Soja, sejs sozinha ou combinada com Carboxi Metil Celu-
tosa ¢ de doze {12) minutos qusndo se trabalhou com Monoeg

4earato de Glicerilo.~

Os sditives forem ussdos nas mesmss concentragoes -
gque nas provss anbteriores, com @ madificagﬁe que no caso -
de Proteina de Sojs com Carboxi Metil Celuloss aldm de -

ugar 0,6 % 8 0,1 % respactivamente, 8s aumentou a concen—

s



tragho do estabilizedor o 0,2 % mantendo-se constante & poxr

¢ .
centagem de Proteins de Soja.-~

A seguir est3o os resultados de densidade e de este-
wilidade, esta Gltims em formas de drenagem e estebilidade ~

no forng.-

-
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GRAFICO N® 5

BFEITO DA CONCENTRAGAD DO SUCO LIMPIDO NA DENSIDADE DAS

ESPUBAS

- Gouceniragge do suco © Brix

Aditivos

. hlbumine de ove a 0,6%

_____ Monosstesreto de Glicerilo a 0,6%

eosgxProteins ds Sojs a 0,8%

oA sProteins de Soja 8 0,6% weis Carboxi Metil
Celuloss & 0,1 %

o—o-Protefna de Sojs & 0,6% mais Carboxi Metil

Celulose 8 0,2 %



RE tabels Ne 12 pars o ceso dos sucos bturves a' e bt
ndp se deram os dstos de densidade para concentragfes entre
409 e 55° Brix qusnde se uséu Albuning de Ovo, Monoesltears-
ta,de Glicerilo e Proteins de Sojs por apresentsr problemas
pare conseguir s espumss e dar valeres por demsls inconsig
tentes. 0 mesmo ocorreu pars o cesp de suco Lurvo a' com -
Proteins de Sojs 8 0,6 % e Carboxi Metil Celuloss s 0,1 %.-

Doa resultsdos obtidos pode—se deduszir que s concen~
traggc do suco exerce ums marcads influencia sobre s densi-
dade das espumss para gualguer tipo de suco independentemen

te do sditive que se use.-
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GRAFICO HNo §

EFETTO DA CONCENTRACAO DOS SUCOS NA ESTABILIDADE DAS ESPUNAS

B : E R e m—
Drensgen P e s M

O e _
drenado / o4
WO G

tobal

& Qangemiragga do sucn ¢ Brix

Aditivos

e Albuming de ove 8 0,6 %

o _Monoestesrato da Gliverile 8 0,6 %

e Proteine de Sojs e 0,8 %

Aom Proteine de Spjs 8 0,6 % pais Cerboxi Metil
Celuloss & 0,1 %

W@m4§gPrnt$ina de Sojs 8 0,6 % wais Carbvoxi Metil
Celulpes @& 0,2 %



Oz dados demostrawm qué g velocidade de drenagen wedi
dg gomo quantidede de liguido que se separs ds emulso de-
pois de cem {100) minutos a 25° G, & inverssments Proporeio

nal a copcentragdo 4o sucO.-

fias condigGes da experiencia, em sucos limpidos nso
ge produs sagaragﬁb de liquido ds espuma coum caacantraggo -
de 60° Brix usando Albumins de Ovo e Monoestesrsto de Glicg
rilo 8 0,6 %, de 65° Brix com Proteina de Sojs s 0,8 e -
com concentragbes de 55° Brix quando se usod Proteins de So
ja com Carboxi Metil Celulosa & 0,6 % a 0,1 $ - 0,2 %, res-

pectivamente.-

Os sucos turvoes spresentam o problems ds drenagem in
clusive para concentragves de 75° Brix usando somente agen—
tes espumsntes, esta drensgem se reduz so agregar Usrboxi -

Metil Celulosa como estasbilizador.-

A sstabilidade 8o fornp que spresentarsm 338 8Spumas
& slterads de igoel modo pela caneentrag%a do suce {como -
mostre a tabela N° 14) e se correlacions parfeitamente com

o dedos da‘ﬁrenagem pbhtidog .-
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Na avsliagdo dos datos sbiidos para drepagem o esta-
‘bilidade mo forno das espuunas de sucoes gom distinte concen~
i A A L i -

tragao deve~-se ter presenbte que estss eXpsrienclss Se reall
sgram en cﬁnﬁigﬁes estéticas o que implics gue uma espuma -
que Greas certs quantidade de liquido @ spresents gatabili-
P - Lo . .

dade ao forno regular nao é rnecessarismente inestivel ao sg

cado, como se demonstrs mais adiante.~

4,1.4,~ EFEITO DA CQECENTRAQEO B TIP0 DE ADITIVOS USADUS

Nas experidnciss reslizsdes pars detorminar o efeito
gue produzem 08 distintos tipos de aditivos @ diferentes -
cﬁmeenﬁxagﬁes sobre a8 fﬁrmaggo e egtabilidade das espumEs,
go usSaram 8sucos 1impidos en concentraéﬁe& da 452, 559, 65°
a 75° Brix, e sucos turvoes em concenﬁra%ﬁe& e 65° & THe -

BriXm“

Os mditivos usadog ¢om suas respechivas concentra-

-gﬁes que se experimentsram foram 08 seguintes:

_iélbumina de Ovo a 0,8 = 1,2 - 1,4 % eu pesv com respeito @
% de sblidos sollvels do suco.-

wonoestesrato de Glicerile s 0,8 - 1,2 = 1,4 % em pess ¢om
respeito & % de sblidos gspllveis do suco.-

Protefns de Soja a2 1,2 - 1,4 % eom peso com respeito @ ¢ de
sblidos spl0veis 40 BUCO,=

orotefns de Soja (1) 0,8 (1) + 0,1 (2); 1,0 {1) + 0,1 (2)

mais Oarboxi Metil s
Celulesa (2) 0,8 (1) + 0,2 (2); 1,0 (1) + 0,2 (2]

em peso com respeito a % de sbélides solGveis do Such.-

Os tewpos e temperasturas de batido gue se splicsrsh
nesta setepa forsm o8 weswos que para 4 de%erminagga dg  m

afeito da concentrag§9 do suco, o seas 5° (. pars todas 88

experiéneiss e oito {8) minutos com Albumina de Ove e Pro-

- 60 =



o . . S, X

teina de Soje sOzinhs ou combinsds com Carboxi Betil Celulp

an & de doze {12) minutos com Mopoestearsteo de Glicerilo.-
Nas tobelas e gréficos que se d3o @ continuagdo, se

detalham os resultados de densidade, drensgew e estsbllidg

de a0 forns gue apresentsm 55 eSpUNSS.—

- 5] -
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REOALG g CUBCENTRAUAC B TIPO DE AULTIVUS voabUS NA DENSIDA

ey g
o

BB pas

VRAS LE SUCOE LINPILOE DX §5% & F5v BRIV

bensiig

de gr.,

ml o ?ﬁé.:

14 : S .
: s St
| ) ~

e
s

Qﬁnaéntragga dos aditivoes

e L Albumina de Uvo
e HMoncestearato de Glicerilo
ggmmuﬁgﬁratefﬁ& de Soje msis Carboxi Betil Celuloss
G,8 + 0,2 &8 L,0 + 0,2
3. o Proteins de Sojs mais Carboxi Metil Celuliovse
O 8 % 0,1 e 1,0+ 0,1
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CHARTCE

ANTHACAC E PIPO D ALTS

Lfials DR JUCGE T VoL

Cﬁﬁcan%r&ggﬂ doas sditivoes sxm

e Albuomina ds Dvo 0,8 - 1,2 & 1,4 %
e LHonoestesrsto de Glicerile 0,8 « 1,2 e 1,4 %

Us dedos obtidos experimentsimente demonsiran que s
densidele dps eepumas varis de asefrde com s quantidade dg -
gditive utilizado guando n¥o se adiclons um sgente estsbily
zudor. A densidade ¢ menor gusnbto meior & s quantidede de
widitivo adiciopedn,. Hete efeito se note meis nos sucos pol
noeos gus pes Limpidos.-

- 65



Quando se usa Carboxi Metil Celulosa cowmo agente eg
tabilizsdor, o incremsunto ne §r0por§§0 de espumdgent nsp -

influl ne densidsade das eapinas.-
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GHAFICO N8 4

,}.‘u ..,;.;ri.%s iJ’A CQZ‘%CL&?Z{%{QQQ é& Ti?é} W}L ﬁsa}:i?v”gww {‘guﬁl&x%)w &ﬁ if,{} anST“”
LIDADE DAS EATUNAS LE SUCOy LIMPILUS

Concentragdo dos sditivos ew %

e BYvumine de Ovo 5,8 w 1,2 e 1,4 %
YWonoestesrato ds Glicerilo 0,8 - 1,2 e 1,4 %

G e e Ak
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EFEITO DA CORCENTRACEC % PIPQ DE ADITIVO USADO NA ESTAEILI-
DADE DaS ESPUNAS DE SUCOS TURVOS |

LWTEnEEan

i,
.

A
e _’_ﬁ.:...'...m-ﬂ{; s o

Concentragso dos sditivos %

e Bl OUmInG de Ovo 0,8 -~ 1,2 e 1,4 %
v Monvastearate de Glicerilo 0,8 - 1,2 = 1,4 %

U efelto que B guentideds e tipo de sditive uwtiliza
do tem na estebilidsde des sspumss & drenagen do liguido,
gpressntads nee btobeless R 17 ¢ 16 com os gréficos corres-
pondentes ¥¥ 9 ¢ 10, estd relacionsdo com ps resulisdps de
depnsidade, pendo gque g weioy guantidade de sditive adiciom

- . . e
nEge, 28 espumss drensm weis liguideo guendo somenie s uss

"? b
- R



agente espumante.-

& rut e By ] ® »oH
Com & adigao de Carboxi Metil Celuloss come agenie -
cctabilizador, um sumento na guantidede de agente espumbge-

no neo influi ns estabilidaede das espumas,-
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Gomo vemos, s estabilidsde so forno das espunes Je ~
sacos Limpides, no estd influids pelo suments ns quentidade
de sgente sspumbgeno new de sstabilizedor utilizsdp. Esta
oropriedede dspende muis da aﬁam&ﬁtragéa d¢ wblidos s0lb-

VOlg 20 SRoG.-

Yare o caso de espumes de sucos turves também & vali
I ﬁhﬁervaggs g excagﬁa e guandoe s8¢ use o agents s8ts-
gllieador; o neats 0880 O sau increzento pelhors um pouso &

propriedade 8w questan, -

G, BESULDADOS Da JE&E@&AT&Q%Q

4.2,1. ESTABILIDADE & SECAGEM

Ha datermimag@ﬁ da sstabilidads & SBCRESW qUB BDPre-
sentay 88 espuwss, g trabalhou com todas sas eaneaatragﬁeg
g8 sucus e de adiﬁzvas para sucos limpidos e turvos., Tem-
perstura do er ol de 85° §, dursnte 20 minutos, com umpa -

velocidede de 1,5 m. por segundo.-

Se clesificou & sstebilidade so secedp com as se-
guintes d&ﬁoﬁinagﬁaaa wd, regulsr ¢ boa, ussndo 0 mssmo -

sriterio gue hy &etarmimagﬁa da sstabilidede a0 forno.-

A3 tebelaw N° 21, 22 ¢ 23 demonstrem vs resultasdos

de sstabvilidads 8o secad,-
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Os sucos limpidos apresentsy bovs estsoilidade nro se-
cado para canaentra;gas de 4%% Brix s masiores gusnde se us:
Proteina de Sojs com Cerboxi Metili Celulosa como sgentes e:

pamigene e esbebilizador respectivamente.-

Usande Albumine de Ovo e Konvestesrato de Glicerilos,
ae conpiguen sspumas estiveis a partir de concsntragoes de
sucy de 80° Bpix, sende que gusndo se adicions sdmenis Pro-
tei{ne de Sojs se deve trabslhsr com sucos de 55° Brix e -

meis oconcentradog, -

As ea@umas doa sucos turvos se aupresentsm menes 68~
tdveis ao secagenm que s dos sucos limpidos., Se obten boas
. gspumss pers secsgem ussndo Carboxi Metil Celuloss como es-
tabilizador; sssim, psrs suco com polps meis grande se ob-
tém gopunss estéveis 9 partir de nanqenﬁragﬁés de 50° Brix
quando = propergée do estabilizador ¢ de 0,2 %, se a mesma
¢ de 0,1 % devemos partir de concentragSes de suco de 65° -
Brix psra conseguiy bouns resulizdes. U oso de ageante aspu-

. 5, it }T v i, . -
mente somente, ndo ds espumass estivels 8 secsgen.

As espumas dos sucos com polps mais pequena (b') -
apresentsm meior estebilidade 80 secagem, pois vemos gue j&
5om canoentragﬁes no suco de %5°¢ Brix, =e ¢btem e¢spumas es-
tdveis ao secagem, ugsndo Carboxi Wetil Celuloss 8 0,2 %; e

sow 60° Brix gquando 0 estabilizador se sgregou 2 0,1 %.-

4,2.2.~ BERITO DO TEMPO B TEMPEHATURA DE SECAGEN

Na determinscao dos %tewpos g temperaturas de secagen
se trabalbou com sucos limpidos de 60° Brix cujss espumas -
foram prodazidas com 2 adi@%a de 0,6 % de Pratafna dg Sojls
mois 0,1 % de Carboxi Metil Celulosa e com sucos turves {b?
ds 60% Brix sos que 8¢ adicionou 0,6 % de Proteina de Spjs

e de 0,2 % de Carboxi Metil Celuloss pera obbter espumss.-

- T8 -



5 :

#3 tempersturas edperizentsdas absrosram desnde os 6%
G.oaté ops B9 O, ocom oum esproo de 5% U, pars tempos de 10 s
30 minutos com sucos turves, & de 10 8 2% pinulos o0m Socos

# . ; . o :
limpidos tembdm com up eapant de % ominvbos. 9 1210 de ame

pums tinhs ums alturse de 5 om, .-

Us tempos datios sorrespondes = scosgem ofetive, cu

se 8, onde se indicasm 10 minuton, =

fug, pesasdn

e tewpu, ge retirou 8 bandeijs do forne - se coloeou lme-

i wenke om oum dessecador com olorets de Qdleis pEre gy

eniriamaento.-

P

Para evitar veriagbes significstivas ns tempsraturs,
authes de cowegar cads sXperisocis Se copecisva o venbrlaior
¢ a3 resistentiasg correspondentes até gue o £qUipo znbrsve
em regime, logo de detvinhe momentSncomenis n ventilador DB
8 volocar repidamente s bondeije cogs espums s COmEger o -

Procesgs, -

O tempo de esfrismento pers itodss as ezpumas ol de
30 winutos, reslizsndo-ss devois do mesmo, 5 determinegac -
do teor de humidsds do produto pelc metode de tiiulagéﬁ &g

Karl Fisher consignado no ap8ndice,-

fr - = o 2 B e
Q gonteude de humidede Tinel com respeite as tempers
turss ¢ tempos de secagem se da nas tabeles e gréficos q e

Tiguram & seguirp:

- TG -
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Espome de Sweo Limpide 4 607 Brix com 0.6 % de Fro
¢ _ o s - .
teing de Soje e U,1 % de Cavboxi Metil Celuloesa.-

Buppssurs da cspada de sspume = 5 mg. .-
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GHAFTIOO NO 1%

GFEITO DO TENPO E 4 TEMPERATUNA NA SECAGEM DE BSPUMAS LE
SUCCS LINTIDOS

KC} TRET

Tempo en minutos

Espuma de Suco Limpido de 60° Brix com 0,6 % de
Proteios de Sojia e 0,1 % de Carboxl HMetil Celulyg
O -

Espessura da cemads de espums = 5 BR, .-



TABRLA N 2%

EFSITO DO TEMPO B 4 TEMPERATURA HO SECADC DE HuPUMAS DE

SUCO TURVD W

HUMIDADE 72

T&m@é}@;afg " Tempo em Minutow
g U, 10 1% 24 25 30
65 Y 4,87 4,20 3,65 3,20
FO 4454 3403 3,25 2,71 2546
) P 328 2,75 2y 37 2,08
B 3415 I ¥ 2,28 1,99 1,84
85 2553 1,92 1480 1,73 1,89

Sueo Turve bY de 0% Brix pessado por penelrs com
perfurggbes de 0,5 wm, de difimetro; espumas obti-
des com 0,6 % de Proteins de Scja ¢ 0,2 % de Car-
boxi Matil Celuloss.-

Espessurs da vemeds de espugs = 5 @, .-

- B2 .



GHAFICO N® 12

BFRITG DO TENPO ¥ 4 TEMPERATURSL NA SECAGEM DE ESPUMAS DE
SUCOS TURVOS bt

Humidads %ﬁ%ﬁfﬁ:.

o High R

+ Tempo enm minutos

suce Turvo b' de &0°¢ Brix paEsasdo por peneirs pom
perfuragdes de 0,5 mm. de dismetro; espumes obti-
das com 0,6 % de Proteina de Jois e Ce2 % de Care
boxi Metil Caluluss, -

Espessurs ds cemeds de gspums = 5 pm, , -~
Como vemos, s temperaturs exerce gronds influbneis
ne velocidade de seceges, sendo gque i sapents de 59 €, ns

meame, diminul o tempo de Secager qUESse num 50 %,

w 83 -



Para todos s cesos se nots ums redugio bruscs da by
midade neos priweires 10 s 15 minutos de operagdo, diminuin-
do marcasdemente 8 welovidude a medida que trsaoscarre o tome-
Lo, Ausim por exenplo, no osso de sueos limpidss, gusndo o
ar de secegew estd 5 ume temperaturs de 859 C.p 208 15 ming
to8 se consegue ums humidade finsl de 1,22 % ¢ aos 2% ming-
tos esta humidsde sbd se reduz s 1,14 %, asendo que ssta redy
g@ﬁ ne velowideds de secsgern & menos proasunciaeds & menores
tempereturss se comparsmes oS resultsdos chtidos & 65° C,,
ainds quende a hunidsde final agui, sejs sleveds en compars

ggg QoW 0 880 Bnterioy,w

& welovidede de secagenm psre sucos turvos a terpsra-
turss elevadas spresents ums diferengs nothdvel com respeite
& velogcidade cerrespondente s sucps limpidos, Com os pr i
melros, & teuperstura de B5° O, ¢ depois de 30 minutos de -
sgcagsn, recém sa conseguic o conteldo de humidsde final -
que com o8 sucos limpidos e & wesma tomperaturs, se slesp-

gou num tergoe do tempe, -

A tempersturss menores, ests diferenga nbo 6 thHo -
graude J4 gwe megundo o dados tabulados, itrsbslhands s 65°
Co oom suces turvos em 25 wminutos se chegs quese § mesma ha

widads que oom sucos limpidos zos 15 minutos,e

Se fizermos unms agm§ara§%ﬁ anflogs mantendy o tenpo
imvaridvel, vemos que psrs obter ums humidede de 2,7 % em
25 winutos pers sucos Limpides se teve gus trabalhsr com or
g 659 (. engusnto gue pars elcangar o mesmo efaito com aon-
co turvos se teve que sumentsy em 5° ¢, s tempersturs do -

BE

- B4 w



4.2.3.~ EFEIDO DA ESPESSURA DA CAMADA DUE ESPUMA N4 VELO-
CIDADE DE SECAGEM:

Se trsbalhou som o mesmos sucos da experiBnois snte
rioy, mentecdo o tempe fixo em 20 winutos e utilizendo ar s

é‘*‘g’g {.}» e F?bg {ja @ g‘f}@ C-\B‘ i

4

i

sspassurss provadaes foram de 3,5,7,10 mm.; unas tg
belas o gréficos ase 4Bo tembéwm os velores de humidads co-
pragpondante 8 ume esvessyrs de % gpwm, obtidos precedentepen

%@ [ i

Teato 8 fores de opsrar o forno desidrstsdor como o
sufrispento de espums sdcs, se reslisou seguindo v mesmo -

procesae J8& epuncliado.«

TABELA WS 26

ERFEIPC DA ESPESSURA DA CAMADLA DE ESPUMA DE SUCUS LI¥PIDOS
SOUBRE 4 VELOCIDADE DE SEC AGEW

HUMIDALE %

Temporsturs Eapeaspr de Gemsds de bBspums e oo,
am 0. 3 5 7 1o
65 3,13 3,14 3,18 3,86
75 1,94 1,96 1,99 2,48
85 1,18 1,17 1,20 1,72

Tempo ds Uparagio: 20 aioubos,~

Goncentragde do Sucor  60° Brix.~

Aditives: Proteins de Sejs 0,6 % e Carboxi ¥Metil
Caluloss Q0,1 Bew

- 85



GRAFICD K 13

BELTTO DA ESPESSUNA DA CAMADA DE ESPUMA Db SUCUE Limﬁiﬂﬁﬂ

SOBRE A YRLOCIDADE DE SEC AGEM

+ Bapessurs de camads ds espuma em B,

Tempo de OpersgBo: 20 minutos.-
ﬂ@naaaﬁra@%& dn Sucpy  BOY Brix.~
Aditivos: Protefns de Sojs 0,6 % msis Carboxi Me-

$+41 Celuloss 0,1 %.-



TABELS We 27

EFEITO Di BAPOSSURA DA CAMADA DE ESPUMA BN SUCOS TURVOS
{B¥) W4 VELOOIDADE DE SECAGEM

HUBTDALE %

Begpensor de Cemade de Nopums em B,
3 5 7 10

£5 4,18 4,20 4422 5,18

7 2,75 2,75 5,86 3,57

B o 1,80 1,80 1,83 2,38

Sges burvo [bY) de 60 Brix pssssdo por penslirs oom
perfuragles de 0,5 um. de diBmetro. -

Tempe de Operagho: 20 minubos.-

rditives: Probeins de Sojs & 0,6 % msis Carboxi -

Wetil Celulosgz & 0,2 %.-

- BT w



GRAFICO WO 4

EFEITC DA ESPESSUHA DA CAMADA DE ESPUMA EEISUCQS TURVOS
(b') H& VELOCILDALE DE SECAGEM

Humidnade

o
i

Bapegsurs dp cemads de sapums &n wu.

Suno turve (b') ds 60° Brix psssado por peneirs com

perfuragfes de 0,5 mm. de dismetro.-

Pempo de UperagBo: 20 mirutos.-

Aditives: Proteins de Sojz sz 0,6 % peis Carboxi -
Metil Cesluloss 8 0,2 %~

O dados demonstrasrasm gue Panto pars sucos iimpidos
SOy PULDOBDE, DAES aﬂnéigﬁes de trabelho, s densidsde de -

cargs da beandeljs com oltures de camsda de espuns epntre 3

- BE .



& 7 wm, néo exerce infludneis significativa na velocidade -
de sevagen, m8s alm, apresents ums diferangﬁ guando & altug~
re do lsito de espums Yew 10 wme.; lsto nos indicaris que ps
rE o uns &eﬁarmima&ﬁ_aaadig%a de trebaliho v rendimento de zgw

gagern dimiguird guswde s elturs da camads supers 08 7 Lm. .-

4,24, EFEITO D4 C@ﬁ&ﬁﬁ@ﬁéggﬁ o SUCO NA VeLOCTUADE LY
SECAGER

He deberminscio do sleito gue exerce = caacentraggﬁ
do suco 80bre s velocidsds de secages se trsbslhou com Lem-
po & sapessurs o camads de espums consiantes com 20 minw-
tos @ % mum. respeotivsnente € coum tempersturss de 65% - 75¢
8 85° O, .-

Cow sucos limpidos se prepsrarsy esSpuUlias CORm adig%a
de 0,6 % de Proteine de Sojs mais 0,1 % de Carboxi Metil ~

Jeluloss ussnide mnmc&ﬁtragﬁﬁﬁ de S50% « 0% g T0® Brig.-

4s sepumss da suces turves (b} forasw preparsdss cop
0,6 % de Proteine de Soje weis 0,2 % de Carboxi Metil Celu~
logg, estudando~se ga&eentrag@és da 60U -~ 65%° g T5° Brix do

BUDG,w-

Uz dedos de humidade correspondentes psrs as distip-

tag veridveis snslizsdes se indicsm nms tsbelas respectivas.

- 89 -



PABELA HO 28

EFETTO D& CONCERTRACAS DOS SUCOS LINPINGS M4 VALOCIDADE DE

SEC RGN

HUMIDADE %

gaaratars G&m&@ah%&g%&g Ao Swep em ¥ Brix
am 0. 5L &0 70

55 2, B8 3,14 3,43

5 1,68 1,96 2,89

Tempo de Operagéos 20 minubos.-
Bgpewsurs de Cemads de Bapums: 5 oo, .-
pditives Proteins de Sejs s 0,6 % mals

Carboxi Betil Celulosa a 0,1 Lo, e

- GO -



SRATICU N® 15

EFEITO DA CONCENTRACAO D05 SUC0S LINPIDOS N4 VELUUIDADE DE
SEC AGEN

ﬁenaentragﬁﬁ do sucoe am © Brix

Tempo de opsragBo: 20 minutos

Bepssasure de cemeds de evpums: % mm,

Aditive: Proteins de 8ojs s 0,5 % mais
Gerboxi Metil Celulosa a 0,1 %

- G -
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LRASTIOG RO

e

Ganc%ntra§%a do suce em “ Brix

Tempo de OperagBos 20 minutos.-
Espessurs de cemada ds gspums:  Smm. .-
Aditive: Proteine de Sojas a 0,6 % mais

Carboxi Wetil Celuloss 8 0,2 %.-

Os dados consignedos nas tabelas N® 25 e 29 demonse
Lrerap que 8 aﬁﬁeﬁatragﬁa dus sucos exerce efeito ne veloe

sidade de geCzgem.~

L 9‘"{ e



Obgervando 8 Labels HE 28 pars

sue @ 65°% 0, de tsmperaturs sw 20 wirpubtos se obtée ume hu-
medads final em 0,26 gr.% wsnor que bracelhsndo gom suce 4
0% Beix, mes s maicr tespsraturs, por exesuplo 8%° J., sal

diference ¢ uo de 0,07 &r.b.~

Em sucoes turves b, wms diferenge de 07 Brix gusndo

133

Es

o oay bex wes bempersturs de 657 . cow g menor oonoentrsg
i suce, por sxemplo, H0Y Brix se reduz 8 huwmidsde ep 0,18
gr.% coupsrads com o suco de &5° HBrix ¢ com ar de geo G,

diminuigio de humidede ¢ de momente 0,08 %.-

Pazendin & sndlise snterior mas vara concentragles
maiores, por exemplo, sucos Limpidos entre B0F ¢ TO° Brix
app ar de 65° O, .-

e

A diferenge de aumidede finsl g da 0,79 gr.% en qua
Lo que, guendo o ar tem g5¢ G, & difarenga é de 0,048 gr&%,

Com asucos turvos aconiece 8legd sndlogo,~

4,2.5,~ EFEITC DA CONCENTRACAG DOS ADITIVOS KA VELOCILA-
DE DE SECAGEM

Bate estudo se reslizou com sucos limpidos e turvos
pom uma concentragio de 60C Brix e uma espessurs ds espums
abbre » bandeije de 5 mm, cowm um tempo de opersglic ge 20 w
nutos & & temperaturss de £5% . e T5% (.. Us mditives pr
vados forsm: Albumins de Ove 2 0,8 - 1,2 & 1,4 %, & Protel
an de Soje & 0,6 ~ 0,8 e 1,0 % weie Carboxl Ketil Celulosa
4 U,1 % em osda casso pars sucos limpidos, e Proteina de So
g8 @ 0,6 = 0,8 ¢ 0,1 wais Carboxi Metil Celuloss 8 0,2 % »

va sucos Turvos, e

- G -
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EFRIPU DA COBCENTRACAC DOS ALITIVOS KA VELOCIUADE

Huplidede

%’ﬁ@ﬁﬁ&ﬁ%rﬁgﬁﬁ dos aditivos sm %

Dedos pers sucoes Limpides 60° Brix
Tempo Se Operagbo: 20 minubos.-

Espessors de camads de eapoms: 5 &,

A @ﬁﬂﬁeﬁtragﬁm dop sditives exerce sfeito ne valogl-
dwde de sscagem guando nBo se use agenis gotabilizador, o
cois comn se ve pos resultades da tebsla K® 30 tento su su-
sos 1fmpidos comp turvoes guando se sgregou UeyboXi Hetil Cg
Lulose como sgepnte esatsbilisador de sspume, pars ums mesnd

semperaturs de seosgem, nao hi quase variagBo nos teores de

- TG -



nunidade Tinsl oow o inorsmento de sgenles espunbaens; en-
guente gue, cusnde usou Albumine de Uve arzinha em SUCo8 -
timpidos, se observe que inoremenbendo s copcentracio do -

siitive mo obtém espumas aBoss gom menor tenr de humidads.

Bete fats estd sparentemente ligasdo en fﬁrmé diratis
com u densideds des sspumss, I8 gue z medida gue se lacre-
menta a copoentracio do editivo, dimipul & densidade; por
sutro lade, asando sgente estabilizador ndo se produsem vp

riagbes sprecidveis ne densidade.—

4.3, DETERSTNACKC UBGANCLEPTICA U4 QUALIDASE DOS PRODU-
T0S _OBTIDOS

Para B 9?311&@%% o afsito gue exarcem 0% distintos
tipons de aditivos sobre a8s carscteristica orgsnolénticas -
Aoz phs, secarsm~se 3 eéspumas de sucos Timpidog de &0°
Briz com & 2dig¥o de ilbupins de Ovo, Monovestearato de GLY
cevrilo o Protefns de Sojs ew proporcdo de 0,6 %, 4s condi
gtas de secagem foram 760 %, duesnte 20 minutos pars ume

slturs do leito de espums de 9 mm. .-

Se sgregou sullito deido de Potdesio ns proporgas -
nesesedris a um sucoe Limpide de 60° Briw, pars obter oms -
concentraghs de srfdeido sulfurcso total de BOO mg./1.. -
Som Sate produbto preparou-se ums €spuEs obm Profteios de Sp
ia a 0,6 % mais Carboxi Metil Celulosa s U,1 % & subnebou~
g & Segasgen nes Loeswas a@mdiggéa gue mencionamos sunlarier

mEnhe, -

rambim foram avelisdas as osracterf{sticss orgsno-
iépticas dos pbs obbtidos no estode de tempos e temparstu-

-

rae de sspagewm, cajlos dedos forsw dedos nas tabelas N® 24



Tedos os pla foram reconstituldos com fgus destilae
da até conssguir uma concentrsgBo de 159 Brix, ¢ dspois fo
rem CONpersdos com 08 respectivoes sunos originsis dilufcos
§ wesme concentragBe de scorde 89 método mencionado na nay

tr 3.5, de meterial o método,

Tapbde =26 diluivam os pds ohtides com sucos de cone
sentragies diferentes com o sdigHo de Proteina de Yojs & -
0,6 % o Carboxi Metil Ueluloss s 0,2 %, cbtidos nss provas
Ge estebilidede & secsgem das tabelas N9 21, 22 ¢ 23, pars

determiner ss carscteristicss ds racamsti%aig%a.»

Ha &etermiaa%ﬁa do efeilto gus exercem os aditivos,
sncontrou~se que ov phs obtidos cm& 8 adigdo de Albumina -
de Ovo & Monoesteasrato de CGlicerilo dersm sucos reconsti-
tufdos opslescentes embors o sabor tBese o mwesmo gue o dos
pucos origineis; os sucos obtidos com Protefns de Sojs ~
spresenterss ¢ ueswa limpidez, o¢Br e sabor que os originsis
nBo havendp=ge snocontrado ﬁif328&§&3 gigniticativas entre

BEDOH =

Partindo ds um suco de B0 Brix com 80O miligramas
por Litro de anfdride salfuroso totel, se obteve um pd que,
depoeis de reconstituido com Sgus 8 uma aancentraggn de 15%
de gllidos solliveis deu um teor de 3% mg./litro deste cone
gservante comperasdo com ss 200 mg./litro de originsl diluf-
do & mesms concentragBo. Ests diferenge nBo fol percibide
sdmente cos & andliss quimics, wes sim tsmbém pela avelia-

géa sensorisl, -

4 snflise sensorial dos sucos reconstituidos Com 0B
produtos pbltidos 8 tempos e tempersturss diferentes, deuy -

o8 resultedns seguintes:

- 3 -



-~ ODBETIOND, B JOGBS 8340F ¢ BAIIUITITUFTE opnm  (2)

~ruDpeEIenb, ¥ 20088 JA%T ¢ BATIBOLITUMTE {7}

w B

{2)*I1udte ojTnm MNVawMﬁwwm a31ny ﬁmw&wwmmﬂm G4 ETm y1udts oonod ag
{2y11uB1e e1ine {TYeaTsBOTIIRE{e *yiulte oonod syTudte oonod . R
mﬂvw&wﬁﬁmﬂmﬂmmﬁm crtufte oonod *11ufte oonod yru¥is oonod 3
tI1uBIE coned sriu¥is oonod «yru¥re npovnod y1u¥ e oonod ol
*I1ugte oonod e%wﬁmwm guanod r3rudye ooned +riufie oonod 4%
42 oe | &1 01 Do WE
BOLNUTY we we¥mosp ep =sodwej spanleIedyey

SOTIaNIT €008 BIVHIDIH0

TORFOD CYONRETaia

20005 80 ¥ SOCINLIISHNOOYE LOONB JUINS EV0IE

TE ol Viddto




- *wopEmienb, ® X0q¥s 8320 ¢ BAIIEOTIIUFYs osymm  (2)

{2y Fru¥ts oyynm (2) Jru¥ie ojInm ANWsMwmwﬁm oL T Amw,mwuwww ogInm  *ITEFIE odvwd A
{2y ¥tuBts oyrnw {2} "rTu¥ie ofyinm (2} Irudis o3Inm rr1u8ie conod  c3tudts oonod 08
{2y 3tudys ognm {2} FruBis o31nuw *yrufts conod ryudie oonod  *3Tudis conod &4
mmua%ﬂmwﬂm o3Ing *TI1udte ponod sTTudIe oonod *rrulte oonod  cyrufis ooned ol
*T1uFre oonod rouFis ooned *1Tu#Ete oonod sryufre conod +yTudys oonod &9
of | 3 02 6T 0T D o we
s03nUIR ©9 wafspey ep sodmey gaangwiedusy

(8) BOABNL BIVNIDTHO

SODNE 0 & EOUINLILENODWE SOONS

NE SYOILagTONYERD SVON:




Us dsdos das tsbelas indicem gue pars sucos 1limpi~
dos ndp convém trabalhar com tempos de 25 minutos & 75° C.,
nem com tempos superiores s 20 minutes 2 BO® C. e 15 minu-
tom @ 85¢ C. com um suco de 60° Brix e ums slturs do leito

de espums de 5 mm..~-

Tampouco convém secar sucos turvos a T0° C. cow tem
‘pos de 30 minutos; 8 75° ¢. em 25 minutos e meis; a 80° C.
am tempos de 20 minutes & superiores, e com f5¢ C. com tenm
pos de 15 minutos e maiores, para 60°¢ Brix de concentragso,
gom polpa passeda por uma paneixé de perfuragﬁes de 0,5 mm.

de diBmetro o ums slturs de leito de espums de 5 DO, .~

As provas de rehidratac¢do de produtos obtidos com -
sucos de concentragtes diferentes, demonstrarsan, para.ca -
sucos limpidos, gue os pds provesnientes de sucoes de 45°, -
50° & 55¢ Brix forsm solubilizsdes mais fécilmente que os
provenientes de sucos de concentragbes maiores. Mas tive-
rem ¢ problems de dar.uma gspuma muito fina e perasistents
s gqusl no foi observada com os pbs obtidos com sucos com

sancentragﬁo de 60° Brix ou malor.-

Bm sucos turvos foi mals fAcil @ disaalugﬁn pom pbds
origindrios de sucos B! de %5° Brix. Com maior concentra-
gdo dos sucos a dissolugHo se torne mais diffcily esta di-
ficuldade de raconatituiggo_am fguns foi mais acentuads nos
pba obtidos com sucos de polps de maior tamenho {(a?) que =-

com os pbs obtidos com sucos (b¥).~

A reconstituigo em fgua fria {10° G}) e g tempsra~
turs ambienta {¢0° C.)} nBo toi sproprisds devido & forma-
¢Bo de flocos dificeis de dissolver, por isso s reconsti-
tuigsoe foi feits com égua 8 40°% O, amcompaphaeds de forte -~
agitagﬁa.-
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5.~ DISCUSSA0 E CUNCLUSOES

: Je determinou gque &8 varifveis gue mais influenm Soﬂ

vre a densidade e estsbilidade daes espumss dos suces de uva
580 principelmente: a tempersturs inicisl & o tempe de bati
do, & cgncentragﬁb g tipo de aditivo, 8 ﬁnncentraggb e congs

£l 1 Ll
tltaagao Ao SUQo0.~

Os resultsdos obbidos sobrs temperaturs inicial de -
batido em geral_;aﬁﬁga am caﬁcerﬁgncia com HART {16} que en
contron gua guande o suce possyl pouce yiscosidsde e baixa
caaceﬁﬁraggo de sflidos solGveis, se necessits menor tempe-
raburs para consegulir uma espung estével, enguanto gue e ©
produto & weis viscoso e concentrado por sxemplo, pasta de
somate com 30 % de sblidos soldvels, pode-se travalhar s -
temperstura asmblente; Tste Gltimo couporbamento ol apresel
tado peles sucos limpidos com camc@ﬁﬁraggaﬁ de 5% Brix e -
os turvos com 659 Brix e 75° Brix, Pars 0 caso d0S SGC0S -

1impidos com 60° Brix, se npso Se¢ uls satabilizador, 8 varia
i

end Fd N P Ao - . i oo g e

gac € significativa quando a temperabors se modifics envre
Cgs 109 g 20° C,, mss S¢ SETYegBROs 80 SuUCH Jarvorl Metil Cew
lulosa, & espums apressents uma Vafi&ggﬁ de densidade wRito

. . . . At
peguena disnte de tal meélflca%aa*m

HART (16) com suco de uve de 46° Brix e 1,0 % de pro
teing de Scjs wmeis 0,2 % de Carboxi MHetil Celuloss e trabym~
lhande &8 21,11® G, (709 F) em 4 wminutos obleve espumas cou
0,25 gr./ml. de densidade.- \

Rets densidade & andlogs & densidade obtids neste -
trabalho paras o0s sucos de uve LTurvos & teusldade de conceu-
traggb wsis aindz,se cousiderz gue o tempo de patido foi o
d%uro do tempo empregado pele investigador citede & a uma

temperaturs de 5° C..-
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Ba gersl, todas as egpumas forsm mais rigidas ou cop
sistentes quando se obtiveram commenores bemperaturas, sen—
do Sete efeito mais marcasdo com sucos de bsixa concentragso;
tanbém BATES (1) encontrou gue a tempersbturs inicial influol
sobre a densidade, dsndo espumss mais consistentes guandp -

sip produzides a menor temperatura,-

Pars obter espumas estivels se necessitou beupo de -
batido maipr guando se usou Monosstearato de Glicerile, Os
tempos spropriados para todos o8 aditivos Torasm geralmente
maiores que 06 encontrades por BATEDS (1), embora ssts dife-

o VY .
renga nao f0sse superior sosg 2 minutos.-

No momento em que & espuma alcanga g depsidade menor
apresents maior rigideg e egtrbilidade drenasndo menos guan-
tidade ou nada de liguido segundo 8 cancantraggﬂ d0 suco. |
Tempos superiores aos pecessfrios pars obter & wenor denai-
dade, ndo influirem na estsbilidsde das espumas, HART (16)
sncontrou sstes resalbades pafa suco de larsnjs de 57° Brix
com Proteins de Soja e Carboxi Metil Celuloss em prOporggo
de 4:1 e com sucos de msgH de 65° e 50° Brix adicionasdos -~
com ums mistura de Monopalmitato e Monoleureato de Sacaross.
Mas em masss de tomate & igusl que LA- BELLE (17), & densids
de diminui até os 10 minutos e logo depols d%ste tempo sumen

ta produzindo-se o colapso dn espuma.-

i

BERRY (3) investigou Monoestearsto de Glicerilo = & .
migturs de Protefna de Soja com Csrboxi Metil Celuloss em
U008 cencentrados de laranja e grape~fruit de 6£5¢ Brix, e
anccntrou que o espumante mais apropriado para produzir 8-
pumas em smbos casos foi Monvestearato de Glicerileo. Com ~-
suco de grape-fruit usando Protelna de Sojs e Carboxi Metil
Celulose em proporgﬁes de 1/1,1; 1/1,2; e 1,8/1, obteu espy

mas com bolhss menores e mals estéveis guando trsbslhou 8 -
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289¢ ¢, gue guahndo fosaen produzidas a2 4° .. HNs eXperignw
# ¢is pars prover os tempos de batido encontrou com suco de =~
laranja ao qaal'adicianau Proteina de Sojs e Carboxi Metil
Celuloss em prnporgao 2,3/1, passando os T minutos de operg
-gas, variavs 8 estabilideds das espumss 8 o tamanho das bo
lhss cemegcu 2 orescer &onaidarévelmente- gom sucos de grie
pe~fruit aos guais se ag**gﬁu Monoestenrato de Glicerlla, -
este problemsa nac se agrasentava, nem mesmo com 30 wminutos

de bhotido, -

Os resultadus anteriores difersm dos obtidos nesta -
Exp8r1$n81a s dps encontrados por outros sutores HART (16)
BATES (1), Em nosso caso, esta falts de concordancia pbde
dever-ge & éiferenca na oampasi;ao dos produtos estudados o

& reiagao dlstlnta dos aditivos atillzadaa.

"Para 0 que nao hé uma explicagau t¥o simples ¢ a dis
cordsncis de dados com os de BATES (1)}, pois smbos trabalhg
ram Com Suco de 1afanja 6 Sste fltimo inclusive com tempos
de batido superiores em 10 minutos aovs estudados com BEBRY
{3). Embora = prcporgaﬂ de nmditivos e cencantracan dos su~
cos forsm distintes, enguanto BATES (1) £8é= aetermlnaccas -
de densidade BERRY (3), medin o "{ndice de tamanho de bolhas"

ap cusl nao se poderis atribair a dzferanga apnoontrada.—-

De acdrdo com os resultsdos de HART (16), BATES (1)
& ZA BELLE (17) os suces com maior concentrgéﬁn apresenta~
rom espumss npais dengass, mails estdveis e com maior rigidesz.
'varlagues de %% Brix na concentragao do suco eéxercem um -
afaito notdvel sobre @ drenagem dss espumss; egta 1nfluenw
aia na densidade se apresentou parsz qualquer dog 3ucos 8-

tudedos independentemente do aﬁitiva'qus H5e US0U.~

Com conaentragnes de 70° @ 75° Brix g rigides foi
muito grande, o que poderis causar 1naanvenientea para a -
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maﬁiyuiaggn e bombesdo de tais espumas, A maﬁsras COncen-
tragﬁes a densidade diminui considerdvelmente, spresentan-
do~ge, 88 espumas, menos rigidas e msis ficeis de menipuler,
mais psralelemente 2 gste fato, com @ diminuiggc ds densidg
de também infiui gcbre a4 estabilidsde como ficou demostrado
ngs tebelas N° 13 e 14.-

Igualmente que LA BELLE (17) se encontrou que o aumep
o na auncentraggo do aditivo guande ngo se’ use agente es-
tabilizsder, provecs ume malor drensgem nas espumes. Com &
aﬁiggo de estabilizador, mesmo quando ¢ sumente s coﬁcenw
traggo de agente eapﬁmigena, ge freis s drensgem; € em Si-
co8 turves 8e observou gue sumentendo &8 proporcao de Cerbg
xi Metil Celulose de 0,1 % s 0,2 % e drensgem era menor po-

ra o ulbtimo 08S80,.-

L4 BELLE (17), trabsihando com Xsrope de agucar de -
30¢ Brix, variande 08 teoren de Carboxi Metil Celuloss en-
tre 0,06 - 0,2 e 0,4 %, chegou 3 mesma conclusdo; was isto
toi pouco significstive ns nosss eXperigncia$ pETa © CBSO -
de gucos limpidos nass cnncentragﬁas estudé&as, telvez 8 con
centragﬁea menores de 40° Brix as diferengas ne drenagem po

deriam slcangar cifras meis significativas,-

0 fato que se demonstrou antes, onde incrementando a
- guantidede de aditivo usado varism 88 carascteristicas das =
pspumas, diminuindo a densidsde e estsbilidade, pode dever-
ge, por um lado possivelmenis a que oa sditivos se agregam
em forma de sclugga, oque varia a concentragdo do suco; es-
tas variagﬁes podem ser de orden de 2° s 3° Brix, com 0 =~
gual ge justificaria parcialmente o gumento na drensgem.
» Por outro ludp, uma gusntidade maior de ngente espumente 8
tempo e tempersturs de bstide iguais, permite que se imcor-

pore mais ar ns emulsdo, sumentando o volume e diminuindo,
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N . L .
em consequencis, s densidsde das espumas.-

_ A3 espumas de suces limpidos cbtidss com a adigga de
Albuming de CGvo e Monoestesrato de Glicerilo no mesmo espa-
go ﬁe*congantrgg%o apresentaram menor rigides que as obti~

dss com Proveina de Sojo mais Carboxi Metil Celulose.-

De todos os aditivos utilizsdos, o que deu melhor rg
sultsdo foi a misturs de Protelns de Sojs com Cerboxi Metil

Celulosa, especislmente para 0 caso de sucos turvos.-

Pars sucos limpidous, com canca&tragﬁas de 50° Brix e
msiores, ss espumss obtidas com Albumine de Ove & Monoaesteg
“rato de Glicerilo apresentam boa estabilidads a Secagely
asando Protefna de Soja 3amenta se¢ obtiveram estes resulta-
dos a partir de cancentragsas de %5° Brix. Saa apreprladaa
concentragles de 0,6 % a 1,4 % pars Albumins de Ovo, Protef
ne de Spje e Monosstearato ds Glicerile. Com a misturs de
Proteina de Soje mais Carboxi Metil Caluloss se conseguem -~
eépumas mais egtéveis a cancenttaéﬁés de 4%¢ Brix, s pro-
parcaas estudadaa que deram bons resultsdos forsm de 0,6 %
8 1,0 % de Protelna de Soja, o 0,1 % e 0,2 % de Cerboxi Me-
til Celulosa.~

. Os resultados obtidos para os sucos turvos diferem -
do critério mantido por HART (16) quem indica gue um conted
do de polpa gue haja passado & través de ums melha com ori-
figios de 3 mm. de dismetro d4 mais eaﬁabilidede g rigidez
g5 espumas neceaaitahdnmse'mener concentragﬁn de sblidos sp
1Gveis pars cblter espumas msis estdveis, amssim enconbrou -~
gque um suce concentrsdo de 1imdo sem polps devia ser secado
com uma concentragso de 60 % de sblidos, enguento gue gse =
pdicionsve um 3. % de polps, este suco podia ser secado COR

ux conteddo de sdlidos menor que. © 40”%, Eatag espumds. se
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podiam secar com maior densidade devido 8 rigides que lhes

&é 2 polpa,

¢ Tombém se encontrou diferenga som 08 resultaﬂaa gncoen
trades por BATES (1) o guel, em suss conclusbes genersis mg
nifesta que o sumento do conteldo de polps suments 2 densi-

dade, mas neo influi sobre @ estabilidsde.-

Obhservou—se qﬁe os sucos turvos esstudsdos sgui, in~
clusive oom o agregado de pectina en peguenss porgoes e ha-
vendo sido passados por penelras gom orificios de 1 om. & =
0,% nm. de dismetro, embors dersm espumss mals denses que -~
08 BUCLS lim§1dos, foram em geral pouco aptos pars preduzi~
lag estdveis eapecmalmsnte guaando wao se sgregou Uarboxi Me
til Celulosg.~ |

O problema mencionado se deveu 3 qué o temanho dz -
polpe foi muito grande pars © contetdo de motriz coloidal -
do suco ogue ficou demonstrado com as ﬁiferengas phgervadas
entre os dois tipos de suco: (a') passado por peneira com -
oriffcios de 1 mm., de difmetro; y (b') passado por peneira
com oriffcios de 0,5 mm. de diBmetro, pois ss espumas Obbi-
das com suce b! apresentaram maior establlidade 8 drenagem,
ao forno e & secsgem que 83 provenientes de suco a', Ainds
quando eslas diferencss nao foram multa grandes, se notou -
gue com suco b' a peartir de 55° Brix com Carboxi Metil Celgp
1ose a0 0,2 % e de 60° Brix com Carboxi Me¥il Celulosa a0 -
C,1 %, 38 gbtBm espunas eatfveis 2 secagem, enquanto que -
com suco &' isto sucede & partir de caneamtragues de 60° ¢
650 Byix, respectivamente., Isto nos indica gque pars Lraba-
lhsr com sucos de uva turvos & necesssrio realizar ums homg |
genlzagan previa do produto, seja ultrasannlaa ou B alta =~

pressao para alcangar, no possivel, um tamanha de polpa ao!
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redor dos 50 microns, com ¢ gual podersnos pbter resultados

sinds melhores que os encontrados para suces limpidos.-

.

Nas experiencias de secagem, os dados obtidos pars 8
avaliaggo do tempo e temperstura, carga ds bandeijs, propor
g N X oo s
¢Bo € tipe de sditive e concentragao do suco, tém intime rg

13?30 aom 5 maioria dos sutores consultasdos.-

BISSETT (8), trsbalhando com suco concentrado de la-
rsnja de 50° Brix com a sdigBo de Protefns de Sojas y Carbo-
%3 Metil Celuloss a 0,9 %, usou tempereturs de secagenm 2~
tre T1,11¢ C. (160° F.} s 82,22° C, (180¢° F.) psras tewpos -
gque iam de 8,8 wminutos s 26,2 minutos, obtendo, por exeﬂpio
uma humidade finsl de 4,6 % a 2,7 % com tempos de 11,7 2 -~
26,2 minutos com TL,11° G.,. Pare cénseguir scorca de 3 % -
de humidade final no produto, necessitou 10 minutos 8 §2,22
-e0, 14 minutos a T6,67° C. (1?0“ F.}, e 20 minutos a 71,11¢
¢, .-

BERHY (2), com tempersturas de 7L,11° C. a 87,78° C.
{190° F.} é tempos de 8 s 26 minutos secou suco de grepe-
sruit de 58° Brix adicionado de 2,50 % de ums solugho de’ -
Proteins de Soja ao 16,7 % e& péso e 3,76 % de uma suspen-
sho so 4,8 % de Carboxi Metil Celuloss, obteve, por exemplo
3,4 8 2,6 % de humidade final entre 15 8 26 minutos 8 71,11
o¢, ¢ 2,8 5 1,7 % entre 8 a 15 minutos s 87,78° C., necessi
tando pars conrseguir ume humidede final de 2,4 %, 21 minu-
tos & T6,67° C., 13 minutos a 82,22° C. e 9,5 minutos a -
87,789 Cau-

Comparando estes resultedos com 08 que se deu nas ta
belas N° 24 e 25, vemos por eXemple, gue com sued 1impido -
de 60° Brix a 70° C., entre 10 s 25 minutos, se chegou &8 =
ums humidade de 3,70 % a 2,15 %, & com suco turve, de 60% -

Brix, ned mespas candiggés, entre 10 & 30 minutos, se chegou
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~entre 1,54 % a 2,46 % de humidade.~-

Ista inﬁlsa que os sucos limpidos apresentarem ums -
velpcidade de secagem maior que o8 sucos turvos e de laran-
jao e grape-fruit. E 8 velocidade de secagem dos sucos de -
uva turvoes fol sewmelhante 2 de grope~fruit & lsranja, jé -
que pera alcangar uma humidede de 2,5 % com vz de uvs, S8 -
precisou entre 25 a 30 minutos a 70° C., 20 a 25 minutos é
75¢ C,, 15 & 20 minuios @ 80° ¢. & 10 minutps 8 85° C.,=-

A velocidade de secsgem em sucos de uvag liwmpidos & -
jurvos apresentou ums redugﬁm notével para espagos de baixs
numidade, especialments quando a tempersturs de secagem foi
de 859 C.; Bate fato explicaria-se, se pensamos que possivel
mente, pars teores de humidasde de 1,2 %, o agus que fica -
nos sucos 1impides estd muite ligadae sos constituintes do -
produto e que nos Sucos tOrvos & mesma esth fortemente ligs
_dp @ teores aproximesdsmente ds 1, 8% o gue & lbgico se con~
sidsramps que Sate produto contém compostos masremolacala-

res em SUBpPEnsel,-

Os dedos doe tabelag N 26 e 27 demonsiram que aumeh
tando & cargs ds bandeijs entre espessuras de 3 = 7 mm,, &
numidade finsl sumenta em somente 0,05 gr.% em sucos limpi-
dos e turvos, o gue pEo influl nz wvelocidade de secagem; -
mas quando » slturs da comads de espume é de 10 mm., 8@ humi
dnde aomenta em atd 0,94 gr.% em suces turves s 0,68 gr.% -
am sucos limpidos apresentando uma radug%a significativa na
velacidadé de:aaéagem. Ds resultesdos paras espessursgs entre
3 a 7 mm. concordsm com os obtides por BERRY (2), o cual, =-
psra ?griacoas na densidade de cargs entre 32,28 a8 23,15 -
gr./pé quadrado, éncopntrou uma 1edugan ng humidade de somen
te 0,06 gr.%. ‘Por outro lado, trabalhendo com distintas -

densidades, obteve umse variagao coaaiderével"na velocidade
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de secagem; assim, para umé diminaigﬁb desde 0,33 a 0,28 u.
gr./ul., 2 humidsde finel se reduziu de 2,82 % a 2,60 %; es
te fato se eorralaezona com og dsdos das tabelas B 28, 29
e 30, onde & variagea de densidade se realizou modificando
f;anto a8 cancentragues_da suco como a dos aditives; por -
@xemplo, entre 70° ¢ 50° Brix s densidnde diminui de 0,23 a
0,14 gr./ml. ogue deu ums redugdo na humidade de 0,61 gr.%
a 75° 0.33 varisndo 2 cancenfraggo de Albumins de Ovo entre
0,8 ¢ 1,4 % pare densidades entre 0,21 8 0,17 gr./ml, a mes

ma temperatura a diminuigﬁn de humidasde foi de 0,31 gr./ml.-

GRAHAM (13), trabalhando com sucos citricos obteve -
rasulﬁadas inversos aos mencionados, pois pars variagﬁéa de
densidade ds ordem de 0,08 gr./ml. nBo encontrou modifice-
QE&S na velocidede de secagem, enquanto que aqgantandu a8 -
densidade de cerga em 0,032 libres/pé quasdrsdo a bumidade -
finsl sofreu um sumento de 1,0 % a 1,2 %. Estes diferencas
poderiam atribuir-se talvez a distinte compﬁsiggﬁ gquimica -
dog sucos, mas possivelmente 8se devs & modslidade de traba-
iho, pois ums cratsriaagau defeituvses por exsmplo, pode Ve~
risr enormsmente a suparficie especifica ¢ enm cansequencia,

g velocidede de secagem.—

Se demonstrou gue 8 ccnéentra§§o dp suco fem malior -
efeito socbre a velocidade de secagewm Jue & cancentraggé de
aditivo utilizado., FKos dados das tabeles K° 28 ¢ 29, se ch
servan grandes diferengas no humidade (de ordem de 0,26 gr.
%) 8 temperaturas de 65° C., enquanto que 2 gs¢ ¢., éotas ~
se reduzem & valores de 0,00 gr.%; considerande ogue fol di
to na parte correspondente 20 estudo dos tempos e tewperaty
ras de smecagem sobre teor em que 8 Agua se ancéntra forte~
mente iigade; 08 dedos discutidos agors, reforgem o que se

disse anteriormente e explicam enm parte os resullasdos obti-
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dos 8 65 ¢, s B5° €., pols vemos gue em SucOS 1{mpidos as
éifarangas s tornam pequenss com teores de humidade 8o reg
dor de 1,2 % e em sucos turvos isto sucede com humidade =

préxima 8 1,8 %.-

Gom sucos limpidos de 50° e 55° Brix ss espumss prg
duzidss sem agente estabilizador, apresentaram-se pouco ri
gidas, dificultando em certa sxtensBo o proceso de "crate-
rizado®, j8 que se nde erem submetidas imedistamente 8 seca
gem com 8r fluente através do leito, o produto se Jjuntava e
fechava parcislmente o buracos produzidos nsa crsterizagga,
.Isto pode veriar a velocidade de secagsm por reduzir notd-

w;valmente a superficie ds evapcragga.u

| Pers todos 08 sucog, & wmenoy &uncentraéﬁe ge obagr-
vou uma velocidade de secagem em aumento (menos tempo nece
ssaric). Isto implicsria diminuigBo nss possibilidsdes de
dano térmico sobre 8s carscteristicas organclépticss e guf

micas do produte.-

Bm sucos limpidos com cohcentra%ﬁes de 55° Brix 8 =
suferiores, a matriz saca apresentou~se muito porosa e fé-
cilmente sxtraivel ds malhs suporte, dando depoia da moen-
da, um pd mais fino & aniforme e soldvel meis fécilmente -
gue os pbs. obtides de espumns S8Cas provenientes de sucos |

de maicr cnneentragan,u

As matrices secss de sUCOE ¢Om polps de malor tama-
pho (8!} apresenteram certs dificuldsde para serem extrai-
dos 4z malha suporte, diminuindo @sﬁe problema com 8 redu~
gaa do tsmanho ds polpa; mesmo assim, 008 8UCOS turvos cown
polps meis fina {pt) se facilits o moenda o & rehldratagaa

pasterior.-

.

Em gersl, 8 rehidrataégo dos pbs de suco de uvs, tag
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to Limpidos como bturvos, nao foi instantanes em nosgas cop
digBes de trabalho, pois ndo se realizou compactagdo. Com
‘esta ogeragﬁb se poderis faciliter a disolugdo do produto,
_como demonstra BERRY (7) trabalhendo com cristals de grape
- =fruit, quem_emcontraﬁ gue @ solubidade das perticulas de-
‘pends do temanho, onde os pbs n¥o densificados tendem B =
fiotar ¢ aglutinar-se, eﬁquanﬁo que og dengificados vao ao

fundo répida&ente,w

Neatas experigncia se reslison s rehidratsé?ﬂ em -
§gaa morng a 40° ¢. aproximadamente, e com agita@go vigorp
ga até diasolug§0 total., O tempo variou de scords & fine~
za do pb; os que foram obbtidos de sucos de uve 1impides =~
com concentregbes de 45° a 53° Brix se dissolversm mais rd
pldamante mas deram’ smlugmea com uma espuma multo fina e «
persistente, tendo presente s grande quantléada de ar aclul

dga""‘

0s sucos Lfmpides reconstituidos aos gue se lhes -
sdicionoy Albumina de Ovo e Mopoestearsto de Glicerilo, gg
raloente apresenhéram_uma leve opacidade, enguanto que 08
.preparadas com Protefna de Soja somente e ocombinada com -
Carboxi Metil Celulosa se aprasentaram totalmente transli-
cidos., HNeste aspecto colncidem: b resulbtados de BERRY (3),
HART (16) é BERRY (4); os qusis trabslharam com SuC08 ci-
tricos; BERRY (4) tembém encontrou que a densificagdo ten-
dg # diminuir 8 apargncia leitogn dos reconatitufdos obti-

doa com Monogstearsio de Glicerila.~

As carscheristicas organolépticas de sabor 8 cor -
que anresentaram ps sucns limpidos reconstituidos, obtidos
com tempos e tempersturas de secagem de 10 minutos a 85°% -
., 15 minutog e menores A 80¢ C. e 20 minutos & menores 2

T52 Cuy foram quase ijdenticas 8s dos sucos gue lbe déram -
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origem, sendo gue os produtos cbhlidos de sucos com sleve-
das doses de anidride sulfuroso, uma vez que estavam recong
tituidos, unao aspresentavam sabor @ este antisgsético como o
originsl diluido, pois o mesmo se elimindtG no processo de

\deaidratsggoﬁw

Ca sucos turvos reconstituidos obtidos com tempos e
tewperaturas de 10 minutoz a 85° C., 1% ninutos & menores
5 B0® C., 20 minutos e menores a 73° C. e 25 minutos & me-
nores a 10° $., spresentarsam aa:acter{sticés organolépti-
cas puito boas, sendo mals eatéveis que os originsis diluf
dos com respeilo 2 suspensdo de partes adlidss {polpa) no
seio do 1iguide, devido possivelmente a dos fatores: um dg
1es é que o agregado de Protefns de Sojs e Carboxi Metil -
Celulosa reforgem g matriz coleidsl do reconstitufde e o -
guto é gque ns moenda pode produzir-se una redugﬁa nod tama-

nho da polpf.-

0s sucos de uva limpidos e turvos obtidos com tem
pos superiores ads mencionados anteriorgente para cada tem
peraturs, apresenbtaram aabor a2 "queimsdo®, Comparesndo 08
estudos de outros autores, onde BISSETT (8), com suco de -
larsnjs de 50° Brix, encontrou sebores difersntes ds teste
munhas com tempos de 15'minutné e maiores a T6° ¢., e BERRY
{2}, com suco de grapeffruit de %B° Brix, descobriu sabor
a goeimado com tempos de 11 e 15 minutos a 87,78° C. e com
tempos da 06 minutes s B82,22° C., vemos que estes concor-
- dam com os dests tese onde o8 sucos de uva tem ums guaceti
pilidade ao dsno térmico andloga aos sucos de grape-irudit
¢ mepor gue os de laranje. Um recurss com O gual se padaw
rianm obﬁer teores de humidede préximos a Z % 81 Sucos turm
vos & Ge. 1,3 % om limpidos sem gBsto a queimado, usando -~

temnpos menares, geria o 72 trabalhar com annaentragmes in~-
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feriores as de 60° Brix estudadss, Isgto J’Qravével ge te-
mos presente ogue foi demonstrado com os dsdos apresentados
nas tabelss N° 28 e 29,-

Pars um estudo posterior, restam os seguinbtes temas:

1 ~ Determinggao de isotermas de sorgao e Ponto de Pegajosi
dade para conhecer 08 1fmites de exgesiggo do produto

a distintes temperstures & humidedes relatives do ar -
nas'etapas de prudugEG; envasemsnto, srmazénsamento e ~

vends .-

2 . Estabilidede so armazensmento sob diferentes condigoes

de tempo, temperaturs e de humidade final do produto.-

3 - Grau de eliminaggu de compogtos aromaticss (para sucos
de variedadss arométicass como: Moscstel, Forrontés, Mgl
vasia, Issbel, etc.), durante o processo de secagem -

it
com cﬁncentragues de auco diferentes.,-
4 ~ Estudo do custo do processo em escals industrial.-

As cendigﬁes de trabalho spropriedss devem ser selg
cionadas pehsandm nao somente na qualidade do produto i~
nal, mas_tamhém o aspecto scondmico do processo, pois embp
ro o8 sucos de cancentré§§e$ Renores s2o secados com menor
perigo de dano térmico, trabalhar com sucos mais gconcentra
HQos pa&erié significar uma economis no referente ao custo
par:kg, de Agus evaporsda, especislments se s cﬁncantraggn
previa fui fsita com egquipes de dois ou mais efelitos. Ads
@ais, pode-se secar em veriss etapas usendo ar com menor -

temperstura ao final deo processt.-

' J& que s matriz seca do proeduto & muito termoplésti
ca e higroaclpies, © processo spresentz etapes oriticasg, -
como por exemplo: esfrismento, extragﬁc, moenda ¢ envasa-

N £y,
mento. Estas eperagﬁes devem realizar-se em atmosfers seca
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¢ fris, mesmp guando nao se determinou s humidade do produy
to versus s humidade relstiva do ar ou as Isotermas de Ser
¢oo nem de Ponto de Pegajosidade; se claculs a priori um -
ar com 10° C, e 3 % a 4 % de humidsde relativa. Estas con
digges 580 obtidas fhcilmente em escala industrisl; no 1a=-
. wboratdrio nfo foi sssim e teve-se que esfriar o produto em
dessecadores com cloreto de Calcic anidro. A cnnaervaggo

dc produto requer o usoc de envases herméticos e impermed-

vais 80 vapor 4de Br.~

Dos resulisdos obbtidos podemos afirmar que O procew

t

sso de segsgem em camsdas de espume {foam-mat drying) ¢
apto pars a desidratagdo dos sucos de uvae, tanto hurves ¢
‘wo 1{mpidos, com 2 finalidsde de obter 8ste produto sob g
forma de pd ou escamas, com uﬁ agregado minimo de agentes
_faspumfgenosﬂqae na o influaﬁ sobre 28 paracteristicass orga-

qolépticas do suco original.-
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