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Resumo: O fruto do abacaxizeiro se destaca pelo seu sabor, aroma, cor e características físico-

químicas o consumo do fruto processado industrialmente vem expandindo nos últimos anos. O 

trabalho objetivou avaliar o efeito da maltodextrina e da temperatura de secagem na qualidade de 

polpa de abacaxi ‘Pérola’.  O experimento foi conduzido no Laboratório de Secagem e 

Armazenamento Pós-Colheita de Produtos Agrícolas, do curso de Engenharia Agrícola, pertencente 

ao Campus CET - UEG, Anápolis/GO. Onde foi retirada a polpa da fruta, que foi atomizada em um 

secador (Spray-dryer), utilizando-se 2 temperaturas de secagem (100ºC e 120ºC) e 4 concentrações 

de maltodextrina (5%, 10%, 15% e 20%). Foram avaliadas as características físico-químicas sólidos 

solúveis, acidez titulável e higroscopicidade. O experimento foi conduzido em delineamento 

inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2 x 4, com 4 repetições. A temperatura de secagem 

100ºC e maior adição de maltodextrina no suco de abacaxi propiciou menor higroscopicidade à polpa 

atomizada. Em ambas temperaturas de secagem e na concentração de 10% de maltodextrina 

ocorreu o maior valor para acidez titulável. 
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Introdução 

O fruto do abacaxizeiro Ananas comosus (L) Merril se destaca pelo seu sabor, 

aroma, cor e características físico-químicas. O consumo do fruto in natura é maior 

em relação ao consumo do fruto processado industrialmente que vem se expandindo 

(RAMOS et al., 2008). Desta forma, o processo de atomização surge como uma 

técnica adequada para a obtenção de sucos em pó de alta qualidade. Entre os 

diferentes métodos de secagem, a atomização em Spray Dryer é o processo mais 

comumente usado na indústria alimentícia, para o processamento de líquidos em pó 

(JAYASUNDERA et al., 2011). 

Os sucos de frutas desidratados podem apresentar algumas características 

negativas como higroscopicidade e pegajosidade do produto final. No entanto, a fim 

de viabilizar o processo de secagem por atomização deste tipo de produto, uma 

alternativa amplamente utilizada tem sido a adição de aditivos como a maltodextrina, 

de alto peso molecular no produto antes do mesmo ser submetido ao processo de 

secagem, de modo a evitar a aglomeração dos pós (TONON et al., 2009).  
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Neste sentido desenvolveu este trabalho para verificar a influência das 

diferentes concentrações de maltodextrina e diferentes temperaturas de secagem de 

polpa de abacaxi ‘Pérola’, quanto às características físico-químicas sólidos solúveis, 

acidez titulável, higroscopicidade. 

Material e Métodos 

O experimento foi conduzido no Laboratório de Secagem e Armazenamento 

Pós-Colheita de Produtos Agrícolas, do curso de Engenharia Agrícola, pertencente 

ao Campus CET – UEG, Anápolis/GO, durante os meses de abril a junho de 2016. 

Para a pesquisa, foram utilizados frutos de abacaxi ‘Pérola’, provenientes do CEASA 

(Centrais de Abastecimento do Estado de Goiás) da região de Anápolis, Goiás. 

Inicialmente foram descascados e cortados para a retirada do suco da polpa 

e processados em centrífuga modelo CF-02 marca Mondial Juicer. A polpa foi 

desidratada em um secador por atomização (Spray-dryer) modelo LM MSD 1.0 

marca Labmaq, utilizando-se 2 temperaturas de secagem (100ºC e 120ºC), um bico 

pneumático de 1,2 mm, vazão de bombeamento da polpa de 0,3 L/h, vazão de ar 

quente 4,5 L/m³ e velocidade de secagem 30 L/m³. 

O experimento foi em delineamento inteiramente casualizado, com esquema 

fatorial 2 x 4 (temperaturas de secagem 100ºC e 120ºC x concentrações de 

maltodextrina 5%, 10%, 15% e 20%), com 4 repetições. Na polpa do abacaxi foram 

adicionadas as 4 diferentes concentrações de maltodextrina, homogeneizados até 

completa dissolução. Após a secagem, foram feitas as seguintes análises. 

Higroscopicidade: Foi avaliada de acordo com a metodologia proposta por Cai e 

Corke (2000). Colocou-se cerca de 1 g de cada amostra, pesadas em placas de 

petri, em um recipiente hermético contendo uma solução saturada de NaCl e as 

amostras foram pesadas até atingirem massa constante (13 dias). A partir da 

higroscopicidade as polpas desidratadas foram classificadas de acordo com a 

Tabela 1 de GEA Niro Research Laboratory. 

Tabela 1: Classificação das polpas atomizadas de acordo com sua higroscopicidade. 

Higroscopicidade 

Não higroscópico <10% 
Ligeiramente higroscópico 10,1 – 15% 
Higroscópico 15,1 – 20% 
Muito higroscópico 20,1 – 25% 
Extremamente higroscópico >25% 
Fonte: GEA Niro Research Laboratory (2010). 

 



 

Sólidos solúveis (SS): Foi realizada através da leitura, em ºBrix, com refratômetro 

Abbe digital de bancada da marca Quimis, conforme recomendação do IAL (2008). 

Acidez titulável (AT): O conteúdo de acidez titulável, expresso em gramas de ácido 

cítrico por 100 gramas de polpa, foi determinado através da titulação de massa 

conhecida (1 grama) de polpa desidratada diluída e homogeneizada com água 

destilada, até completar o volume de 50 mL, com solução padronizada de hidróxido 

de sódio a 0,1 M, tendo como indicador a solução alcoólica de fenolftaleína a 1%, 

seguindo a recomendação do IAL (2008). 

Resultados e Discussão 

Pelo resultado da análise de variância (Tabela 2) pode-se verificar que as 

variáveis analisadas de qualidade do fruto, higroscopicidade e acidez titulável foram 

influenciadas pelos tratamentos utilizados. 

Tabela 2: Análise de variância da higroscopicidade (HIG), acidez titulável (AT), 
sólidos solúveis (SS) em polpa atomizada de abacaxi ‘Pérola’. 

Quadrado Médio das Variáveis Analisadas 

  GL HIG AT SS 

T 1 0,252* 0,000NS 0,000NS 

C 3 0,180* 0,076* 0,123NS 

T x C 3 0,082NS 0,031* 0,014NS 

Resíduo 24 0,028 0,000 0,077 

Total 31 1,704 0,327 2,267 

CV(%) - 6,190 2,540 2,810 
*significativo a 5% de probabilidade NS não significativo a 5% de probabilidade. 
Temperatura (T), Concentração de maltodextrina (C). 

Os resultados para higroscopicidade apresentaram comportamento cúbico, 

com maior valor (2,85%) na concentração de 5% de maltodextrina e menor (2,49%) 

na concentração de 20% (Figura 1a). A literatura reporta que o uso de coadjuvantes 

possibilita a produção de pó com baixa higroscopicidade (TONON et al., 2009). De 

fato, o grupo com menor higroscopicidade foi aquele com 20% de adição de 

maltodextrina, ou seja, maior proporção do coadjuvante. Para as temperaturas de 

secagem 120ºC e 100ºC (Tabela 3), obtiveram-se 2,78% e 2,60% respectivamente, 

apresentando melhor higroscopicidade na temperatura de 100ºC. 

De acordo com o padrão estabelecido pelo GEA Niro Research Laboratory 

(2010), grupos com higroscopicidade inferior a 10% são considerados não 

higroscópicos. Sendo assim, todas as polpas atomizadas apresentaram baixa 

higroscopicidade, característica desejável para produtos desidratados, independente 



 

dos fatores utilizados que são diferentes concentrações de maltodextrina ou 

diferentes temperaturas de secagem. 

Tabela 3: Valores médios do Teor de Higroscopicidade da polpa de abacaxi 'Pérola' 
atomizada sob diferentes temperaturas de secagem. 

Fontes Higroscopicidade   

Temperatura (120ºC) 2.78 a 

Temperatura (100ºC) 2.60 b 

Médias seguidas da mesma letra não diferem estatisticamente, pelo teste de Tukey (p<0,05). 

 A acidez titulável influencia o sabor do fruto porque mede a quantidade de 

ácidos cítricos, podendo apresentar valores muito variáveis, dependendo de vários 

fatores como variedade, estádio de maturação, etc. Em ambas temperaturas de 

secagem na concentração 10% de maltodextrina apresentaram os melhores valores 

de acidez para o suco de abacaxi 0,88% e 0,72% para as temperaturas de 100ºC e 

120ºC, respectivamente (Figura 1b) e (Tabela4). Muito próximo ao valor obtido por 

Souza e Torres (2011) de 0,89% para o abacaxi. A média geral da acidez titulável foi 

de 0,66%, semelhante ao valor encontrado por Pereira et al. (2009) de 0,65% para 

abacaxi. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a diminuição na acidez ocorre com o 

amadurecimento dos frutos, pois os ácidos orgânicos voláteis e não voláteis estão 

entre os constituintes mais metabolizados no processo de amadurecimento. 

Tabela 4: Valores médios de acidez titulável em suco reidratado de abacaxi 'Pérola' 
submetido a diferentes concentrações de maltodextrina e temperaturas de secagem.  

  5% 10% 15% 20% 

Temperatura (120ºC) 0,6050 a 0,7225 b 0,5975 b 0,7075 a 

Temperatura (100ºC) 0,5550 b 0,8800 a 0,6400 a 0,5750 b 

Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem estatisticamente, pelo teste de Tukey (p<0,05) 

 

  
Figura 1: Higroscopicidade (a), acidez titulável (b) da polpa atomizada de abacaxi ‘Pérola’  
sob diferentes temperaturas de secagem e diferentes concentrações de maltodextrina. 

Considerações Finais 

A temperatura de secagem 100ºC e maior adição de maltodextrina no suco de 

a b 



 

abacaxi propiciou menor higroscopicidade à polpa atomizada. Em ambas 

temperaturas de secagem e na concentração de 10% de maltodextrina ocorreu o 

maior valor para acidez titulável. 
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