ESTUDO INICIAL DA CINETICA DE SECAGEM DE
CENOURAS TIPO CHIPS
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A secagem de alimentos é uma operacao unitdria que proporciona a
reducao do peso e do volumemelhorando a condicao de transporte e
armazenamento,e a conservacao,reduzindo ou inibindo o crescimento de
microrganismos(deteriorantes e/ou patogénicos),bem como a ocorréncia de
reacdes quimicas e/ou bioquimicas indesejaveis,que influenciam a vida de
prateleira dos alimentos. Além disso,pode-se desenvolver novos produtos,como os
chips de vegetais. Os chips de vegetais sao uma alternativa ao consumo de
vegetais in natura,os quais sao fontes de nutrientes,mas altamente pereciveis.
Contudo,o processamento comumente aplicado em sua elaboracao consiste na
imersao em 6leos vegetais sob altas temperaturas,o0 que o torna altamente
calérico,além de promover reducao do seu valor nutricional. Assim,0 objetivo
desse trabalho é realizar um estudo cinético para determinar a condicao de
processamento ideal na elaboracao de chips de cenoura utilizando secagem com
circulacao forcada de ar,visando um produto estavel com qualidade nutricional. As
cenouras,adquiridas em mercado local,foram lavadas em agua
corrente,sanitizadas,e apés remocao do excesso de cloro foram submetidas ao
processamento,no qual as raizes foram fatiadas em rodelas finas utilizando um
fatiador de legumes manual. Posteriormente,as rodelas foram dispostas em
bandejas forradas com papel tipo ‘manteiga’ e borrifadas,em ambos os lados,com
azeite. Rodelas de cenoura sem azeite foram nomeadas como amostra controle. As
bandejas foram colocadas em estufa sob diferentes temperaturas(60,70 e 80 °C).
A partir dos dados obtidos,observamos que as temperaturas de 70 e 80 °C foram
eficaz para a secagem das rodelas de cenoura e a aplicacao do azeite garantiu
chips crocantes. Entretanto,a 70 °C foi necessario menor tempo para obtermos os
chips,cinco horas. A secagem por circulacao forcada de ar pode ser uma técnica
adequada para a obtencao de chips de vegetais podendo proporcionar minimas
perdas nutricionais.
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