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INTRODUCAO

A roma (Punica granatum) € uma fruta rica
em constituintes  fitoquimicos, em
especial, 0s compostos fendlicos,
resultando em alta atividade antioxidante.
Porém, devido a instabilidade das frutas,
faz-se necessario 0 processamento
tecnolégico a fim de aumentar a
estabilidade e viabilizar a aplicacdo como
insumo funcional. Frente a isso, 0 objetivo
do presente trabalho foi desenvolver um
produto seco a partir do suco de roma
utilizando a técnica de spray-drying e
liofilizacdo visando a aplicacdo como
insumo funcional antioxidante.

MATERIAIS E METODOS

O suco da romé (2 lotes: congelado e in
natura) foi obtido por separagdo manual
do fruto in natura e mantido a -20°C. Foi
avaliado o teor de solidos soluveis,
residuo seco, fendlicos totais e atividade
antioxidante (DPPH’). Foram preparadas
dispersbes com suco e 0s excipientes
goma arabica (G), maltodextrina (M) e
Capsul (C). As dispersdes foram secas
em spray-dryer (temperatura de entrada
140 °C) e fluxo de alimentacdo de amostra
4mL/min. As formulagbes foram
preparadas na proporgao suco-excipiente
1:1, sendo obtidas as formulacbes com
SM_1:1 (S: suco), SG_1:1, SC_1:1,
SMG_2:1:1, SMG_2:0,4:1,6 e SMC_2:1:1.
As formulacbes escolhidas  foram
submetidas a secagem em liofilizador. As
formulacdes desidratadas por spray-drying
foram caracterizadas quanto ao teor de
fendlicos totais, atividade antioxidante
(DPPH), analise morfologica e
granulometrica e estabilidade fisica

preliminar.

UNIVALI

. %‘;‘f_f ,

VNiVERSiDAD
P SALAMANCA

5

o,

RESULTADOS

@) suco de roma apresentou
caracteristicas semelhantes as descritas
na literatura, demonstrando alto potencial
antioxidante. As formulagbes SG_1:1,
SMG_2:1:1, SMG_2:0,4:1,6 e SMC_2:1:1
apresentaram melhores resultados de
andlises. Estas formulagbes quando
desidratadas em liofilizador, apresentaram
maior rendimento, porém maior
higroscopicidade, e por isso ndo foram
caracterizadas. A atividade antioxidante
diminuiu, embora ainda apresente alto
potencial antioxidante. As amostras
apresentaram-se esféricas, lisas, com
tendéncia a formar aglomerados, e com
ampla distribuicdo de tamanho. Apoés
estudo de estabilidade (15 dias, em
estufa) foi selecionada a formulacdo
SMC_2:1:1, qual foi reproduzida em
secagem no spray-dryer (proporgéo
suco:excipiente 1:2, (temperaturas 140 °C
e 110 °C). A atividade antioxidante
diminuiu ao secar na temperatura de 110
°C, e nao foi alterada ao secar na
temperatura de 140 °C. A andlise térmica
por DSC e TGA em todas as amostras

demonstrou eficiéncia na encaisulaiéo.

Tais resultados permitiram o]
desenvolvimento de um novo produto
desidratado a partir do suco de roma com
potencial antioxidante e aplicagdo como
insumo funcional em alimentos e ativo em
cosméticos naturais.
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