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CARACTERIZACAO DE POS DE CAFE SOLUVEL PRODUZIDOS POR SECAGEM DO
EXTRATO DE CAFE ESPUMADO EM SECADOR INFRAVERMELHO
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Resumo

A secagem é uma técnica comumente utilizada para a preservagdo de alimentos e consiste na
remoc¢ao da umidade do material pela aplicacdo de calor. Na secagem em camada de espuma,
alimentos liquidos sdo convertidos em espumas estaveis, que sédo desidratadas, para a producao
de alimentos em p6. A secagem em camada de espuma se mostra adequada para a secagem de
alimentos termo sensiveis, pois 0 aumento da area superficial disponivel para a secagem permite
conduzir o0 processo em menores temperaturas. No entanto, por ser uma operagao intensiva em
energia, surge a necessidade de se avaliar métodos de secagem mais energeticamente
sustentaveis. A secagem infravermelha (IV), considerada uma técnica promissora, uma vez que
apresenta alta eficiéncia energética, reduz o tempo de secagem e promove 0 aguecimento
homogéneo do material. Assim, neste trabalho foi realizada a secagem de espumas produzidas a
partir do extrato aquoso de café utilizando um secador IV com o intuito de avaliar a influéncia da
poténcia (118, 178 e 238 W) na higroscopicidade, solubilidade e cor dos pds produzidos. Para a
producdo da espuma, adicionou-se albumina (5,05% m/V) e goma xantana (0,10% m/V) ao
extrato de café anteriormente concentrado (6°Brix). Esta mistura foi agitada em uma batedeira a
1066,67 rpm por 6,5 min. A espuma foi inserida em bandeja circular de 1,0 cm de espessura e
submetida a um secador com lampada IV de 250 W até massa constante. A higroscopicidade
(HG) foi avaliada pela exposicdo de 1,0 g de material em frasco selado contendo solucéo
saturada de NaCl. A solubilidade foi determinada com 0,14 g de café solivel em 14 mL de
agua e centrifugando esta mistura apés agitacao. O sobrenadante foi transferido para uma placa
de Petri e colocado em estufa a 110 °C por 12 h. Para a obtencdo dos parametros de cor (L*, a*
e b*) foram utilizadas fotografias das amostras e o software Adobe Photoshop. Os resultados
mostram que o aumento da poténcia de 118 para 238 W leva a aumentos de 165,39% e de
83,13% em HG e na solubilidade do café soluvel. Além disso, foi observado um aumento de
0,70% no parametro a*, indicando tendéncia a cor vermelha, e reducdes de 9,72 e 10,69% em b*
e L*, que mostram, respectivamente, tendéncia a cor amarela e redugdo da luminosidade do
material. Esses resultados estdo dentro da faixa observada em estudos de secagem para
producdo de café sollivel e mostram que o aumento da poténcia IV, apesar de aumentar a
solubilidade, aumenta HG e um maior escurecimento dos pés.
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