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O objetivo deste documento é caracterizar morfologicamente pds de sucos de caju comercial pasteurizado e in natura obtidos pelo processo de encapsulamento

utilizando sistemas de quitosana (Sigma—AIdrich®, EUA) e isolado de proteinas do soro do leite comercial (WPI) (Arla Foods Ingredients®, Dinamarca) em spray
drying. Misturas de suco de caju pasteurizado e in natura com agentes encapsulantes (quitosana e WPI), na proporgdo de 1:1, foram obtidas e submetidas a

secagem em mini spray dryer (Bl'.]chi®,190, Suica) e o materiais obtidos foram avaliados quanto a distribuicdo de tamanho de particulas por difragdo a laser e
quanto a difratometria do p6 por difracdo de raio-X (DRX). A proporgdo mais adequada entre os agentes encapsulantes foi escolhida baseada em estudos prévios.
As capsulas recém obtidas produzidas a partir de sucos de caju pasteurizado e in natura apresentaram distribuicdo de tamanho gaussiana e unimodal variando de
0,2-5,0 ym e 0,2-30,0 pm, respectivamente. Com relagdo a morfologia de superficie, ambos materiais apresentaram estrutura amorfa conforme resultados
evidenciados pelo DRX. Com base nos resultados, foi possivel concluir que o encapsulamento de suco de caju (pasteurizado e in natura) em complexos de
quitosana e WPI mostrou-se vidvel com a obtengdo de microcapsulas de estrutura de superficie vitrea. Além disso, o material obtido a partir do suco pasteurizado
apresentou distribuigdo de tamanho de particulas mais homogénea em relagdo ao material obtido com suco da fruta in natura.

Financiador: CNPq.
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