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RESUMO:

O objetivo deste trabalho foi caracterizar o milho verde seco por spray dryer através
de analises de solubilidade e molhabilidade para verificar a instantaneizagdo do
produto obtido. O extrato de milho foi produzido através da composicdo elaborada
com extrato de milho verde e agua na proporcdo de 1:1 obtida dos dados realizados
em viscosimetro marca Brookfield modelo 10ILVDVIII-ULTRA segundo a metodologia
de Mitschka, (1982). A secagem do extrato produzido foi feita por nebulizagdao em
spray dryer modelo MSD 1.0 da Labmagq do Brasil com temperaturas de entrada e
saida iguais a 160°C e 97°C, respectivamente e vazdo igual a 0,68 litros/hora. As
particulas sdlidas secas, apresentadas na forma de p6 fino, foram coletadas para
analises. A molhabilidade foi determinada pelo método HLA (1999) e a solubilidade
foi calculada pelo método descrito por Eastman & Moore (1984), modificado por
Cano-Chauca et al. (2005). Das analises, constatou-se que o extrato de milho seco
apresentou-se bastante solGvel, uma vez que obteve solubilidade igual a 83,7%.
Quanto a molhabilidade, observou-se o tempo de 2 minutos e 49 segundos para que
todas as particulas fossem penetradas pela agua, o que indica maior poder
molhante ou umectante do extrato e viabiliza a elaboracdo de produto instantaneo.
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