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1 INTRODUÇÃO
A inclusão de produtos vegetais enriquecidos de proteína animal à dieta humana é recomendada por organizações mundiais de saúde, devido ao combate à desnutrição proteica e a prevenção de doenças cardiovasculares e degenerativas. A prevenção dessas doenças ocorre devido ao conteúdo de compostos antioxidantes, destacando-se os compostos fenólicos (WILLCOX et al., 2003).
A secagem é uma operação unitária que promove o aumento da vida útil do produto final, pois reduz a atividade de água, evitando deteriorações microbianas e enzimáticas. A secagem em leito de jorro apresenta-se como uma alternativa aos secadores convectivos, devido ao reduzido tempo de residência do produto no equipamento, obtendo uma melhor conservação das características do produto final (SHUHAMA et al., 2003). Diante disso, o objetivo do trabalho foi analisar o conteúdo de compostos fenólicos e atividade antioxidante da pasta de vegetais enriquecida com sangue bovino seca em leito de jorro.
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
A pasta de vegetais enriquecida com sangue bovino foi previamente formulada pela programação linear maximizando conteúdo protéico. A pasta de vegetais foi constituída por cebola branca (Allium cepa L.), tomate longa vida (Lycopersicum esculentum), cenoura (Daucus carota L.), couve (Brassica oleracea), batata (Solanum tuberosum), óleo de soja comercial e sangue bovino. O sangue bovino foi coletado em um abatedouro situado na cidade de Pelotas/RS e os vegetais foram adquiridos em feiras livres da cidade do Rio Grande/RS. 
Os experimentos foram realizados em leito de jorro cônico, utilizando vazão de alimentação de 150 mL.h-1 e temperaturas de 90, 100 e 110°C. Os produtos desidratados foram avaliados quanto à atividade antioxidante utilizando método do sequestro do radical 1,1-difenil-2-picrihidrazil (DPPH), segundo Brand-Williams et al. (1995) e os compostos fenólicos segundo a  metodologia descrita por Oliveira et al. (2007). 
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Tabela 1 – Resultados dos compostos antioxidantes e compostos fenólicos do produto desidratado
	Experimento
	Atividade Antioxidante Total (%)*
	Compostos Fenólicos 

(mgEAG .gamostra seca-1)*

	90 °C
	26,0±3,5a
	20,9±0,9a

	100 °C
	40,0±4,3b
	18,6±0,2b

	110°C
	76,5±0,3c
	17,7±1,2b


* Média±erro padrão. Letras iguais na mesma coluna não apresentam diferença significativa (p>0,05).
Pode ser observado na Tabela 1 que os compostos fenólicos das amostras diminuíram com o aumento da temperatura do ar de secagem. Essas maiores perdas de compostos fenólicos durante o processamento são provocadas pela ação das enzimas oxidativas, como a peroxidase e a polifenoloxidase (SHAHIDI E NACZK, 1995). A diminuição dos compostos fenólicos durante a desidratação pode ser atribuída à ligação de polifenóis com outros compostos (como proteínas), ou a alterações na estrutura química dos polifenoís (QU et al., 2010). A atividade antioxidante total das amostras aumentou em relação à amostra in natura (15,8±2,8%), devido ao aquecimento induzir a formação de compostos com efeitos antioxidantes como as melanoidinas na reação de Maillard (ANESE et al., 1999). 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
A atividade antioxidante e o teor de compostos fenólicos do produto desidratado foram afetados pela temperatura do ar de secagem em leito de jorro. Sendo que na temperatura de 110ºC obtiveram-se menores perdas de compostos fenólicos (2,91%) e maiores de atividade antioxidante, em relação á amostra in natura.
REFERÊNCIAS
ANESE, M.; MANZOCCO, L.; NICOLI, M.C.; LERICI, C.R. Antioxidant properties of tomato juice as affected by heating. Journal of the Science of Food and Agriculture, v. 79, p. 750–754, 1999.

BRAND-WILLIAMS, W.; CUVELIER, M. E.; BERSET, C. Use of free radical method to evaluate antioxidant activity. Lebensmittel-Wissenschaft und-Technologie, v. 8, p. 25-30, 1995.

OLIVEIRA, M. S.; DORS, G. C.; SOUZA-SOARES, L. A.; BADIALE-FURLONG, E. Antifungal and antioxidant activity of vegetables extracts. Food and Nutrition, 18, p.267-275, 2007.
QU, W.; PAN, Z.; MA, H. Extraction modeling and activities of antioxidants from pomegranate Marc”, Journal of Food Engineering, Vol. 99, p. 16–23. Research Signpost, p. 105–135, 2010.

SHAHIDI, F.; NACZK, M. Food phenolics. Lancaster, USA: Technomic Publishing Company, Inc, 1995.

SHUHAMA, I. K.; AGUIAR, M. L.; OLIVEIRA, W. P.; FREITAS, L. A. P. Experimental production of annatto powders in spouted bed dryer. Journal of Food Engineering, 59, p.93-97, 2003.

WILLCOX, J.K.; CATIGNANI, G.L.; LAZARUS, S. Tomatoes and cardiovascular health. Crit. Rev. Food Sci., 43, p. 1-18, 2003.

