I-TITULO DO PROJETO

1. Fruta em pd: uma opc¢ao nutricional

IDENTIFICACAO DO PROJETO

Area do

o 1
Conhecimento

e Area d )
Agroinddstria rea - ez Alimentos
Atuacao

Situagao

N3o Iniciado | Finalizado | Em andamento

Periodo Continuo

() () (%)

DESCRICAO

Objetivo

Transformar polpas das frutas in natura em pé.

Atividades

As frutas sdao submetidas a um processo de selegdo manual e visual, com o objetivo de
eliminar frutas estragadas e com estagio de maturacdo diferente do desejado. Os critérios
utilizados sdo: estagio de maturagdo (ndo muito maduras); tamanho; cor da casca; auséncia
de injdrias provocadas por choques térmicos ou insetos e textura da fruta. As frutas
selecionadas sdo 30-RDC n? 275, de 21 de outubro de
2002. As livr 1jide S com. Resolugdo-RDC n2. 216, de 15
de setembr VISA. steriormg geladas em temperatura -50°C, em
uma camarafilti 3 contro tempe ajlle -40 a -80 °C, e entdo, submetidas
i na temperatura de P pressao de 50 microns de Hg no
liofilizador Terro e1o'LS 3000. Os parametro co-quimicos das polpas in natura e
dos poés sado: ca b0|drato, oteinas gorduras totais, lipidios, fibra alimentar, sédio,
umldadeFm éc rﬂé . A partir desses resultados sdo
definidos ﬁ%%&%ﬂ%&J&l%sW todas orientadas por: Association
of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis of the AOAC International, Adolfo
Lutz e ANVISA.

Inovagao

Liofilizagdo ndo é um processo novo, mas a disseminacdo e o compartilhamento da
metodologia e as possibilidades de utilizagdo de frutas em forma de po, resolveria varios
problemas existente na regido norte do Brasil como: sazonalidade, armazenamento,
transporte e economia de energia, tendo em vista que o p6 do fruto pode ser mantido em
embalagem hermeticamente fechado por um longo tempo.
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! Informar se o projeto esta dentro das Ciéncias: Exatas e da Terra; Bioldgicas; Engenharias; Saude; Agrarias; Sociais
Aplicadas; Humanas; Linguistica, Letras e Artes; ou Outros, especificando-o.

% Informar se o projeto esta dentro das seguintes areas: biotecnologia; software; microeletronica; processo produtivo;
servigos cientificos e tecnoldgicos; formagdo de RH (Ensino); capacitagdo de RH; desenvolvimento energético; televisdo
digital; ou Outros, especificando-o.




