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Introdução
A secagem é uma importante operação unitária, pois apresenta como objetivo básico a diminuição do teor de água do material a fim de minimizar mudanças químicas e físicas durante seu armazenamento (FORTES & OKOS, 1980).
A técnica de leito de jorro aplica-se na secagem de pastas e suspensões, pelo grande grau de mistura das partículas, proporcionando altas taxas de transferências de calor e de massa, e um alto número de colisões, gerando produtos de qualidade (SPITZNER & FREIRE, 2002).
A cor é um parâmetro usado, entre outras aplicações, como um índice de qualidade para os alimentos crus ou processados, bem como para a avaliação de mudanças na qualidade em conseqüência de processamento, armazenamento ou outros fatores (GIESE, 2000).
O trabalho teve como objetivo, avaliar o efeito da variação da cor das pastas in natura e desidratada de hortifrutigranjeiros através da secagem em leito de jorro.
Metodologia
A pasta in natura foi obtida através da trituração dos seguintes hortifrutigranjeiros: couve, batata, tomate, beterraba, alface. Além disso, foi adicionado óleo de soja comercial e água destilada para a homogeneização da pasta, obtendo uma concentração de 10% de sólidos. 

O processo de secagem da pasta foi realizado em leito de jorro retangular com 2 kg de inertes de polietileno com diâmetro de 3,2mm. O esquema experimental utilizado está descrito na Figura 1.
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Figura 1: Esquema do equipamento experimental de secagem.
As condições operacionais de secagem foram: vazão de alimentação da pasta de 600g/h e temperaturas do ar de entrada de 95 °C e 105°C. Os experimentos foram realizados em réplicas com duração de 2 h.
A cor da pasta in natura e do produto final foi caracterizada através do colorímetro Minolta (CR-300), sendo analisados: luminosidade (claro-escuro); cromaticidades “a” do verde (-) ao vermelho (+) e “b” do azul (-) ao amarelo (+); ângulo de Hue (() e o índice de saturação (C).

O ângulo de Hue e o índice de saturação foram determinados de acordo com as equações 1 e 2, respectivamente.
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Os resultados foram comparados pelo teste de Tukey ao nível de 95% de confiança (p<0,05).
Resultados e discussão

A Tabela 1 mostra os resultados da caracterização da cor das pastas in natura e desidratada em leito de jorro.
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*WMédia £ erro padrdo. Letras diferentes na mesma coluna apresentam diferenca significativa (p<0,03).




Através da Tabela 1, verifica-se que para todos os parâmetros avaliados para as pastas in natura e desidratada apresentaram diferença significativa ao nível de 95% de confiança (p<0,05), sendo que na condição de secagem a 95°C obteve melhores resultados. Isso mostra que o produto preservou melhor sua cor característica, pois temperaturas elevadas podem causar um escurecimento nos pigmentos presentes nos vegetais. 
A luminosidade da pasta desidratada nas condições de 95°C e 105°C se mostrou mais clara (próximo de 100) do que na pasta in natura. Diante das cromaticidades “a” e “b”, observa-se que todas as pastas analisadas apresentaram tendência às cores verde (-a) e amarelo (+b). O índice de saturação (C) mostrou que a maior intensidade da cor foi na pasta desidratada na condição de 95°C e 105°C.
Conclusão
A secagem da pasta de hortifrutigranjeiros em leito de jorro apresentou maior preservação da cor (amarela-esverdeada) com maior intensidade na temperatura de 95°C.
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