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AVALIACAO DA COR DE CHIPS DE

CENOURA E INHAME ELABORADOS

POR DESIDRATACAO OSMOTICA E

INSTITUTO FEDERAL
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Introducao

A desidratacao osmotica (DO) consiste na imersao do
alimento inteiro ou fatiado em solucao hipertonica visando
reduzir sua umidade, sendo muito utilizada como pre-
tratamento na secagem convectiva de hortalicas. Uma das
formas de aplicacOoes deste método estd na producao de
chips desidratados. E preciso conhecer alguns fatores que
possam Influenciar na qualidade do produto, especialmente
no que diz respeito a sua aparéncia, sendo representada
pela cor.

Objetivos

Objetivou-se neste trabalho avaliar o efeito da
concentracao de NaCl nos parametros de cor (L*, a* e b*) de
chips de cenoura e inhame elaborados por DO e secagem

convectiva.
Publico

Este trabalho se dedica a agroindustria de alimentos,
especificamente a producao de hortalicas desidratadas.
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Tabela 1 - Analise da cor dos chips segundo as escalas L
(luminosidade), a* (vermelho/verde) e b* (amarelo/azul)

Chips* (%sal) L a* b*
Cenoura O 66,1+0,17/ 36,07=*0,8 32,5+0,85
Cenoura 5 80,13*0,31 1/,87*0,25 23,33%=0,31
Cenoura 10 85,63*0,5/7/ 10,37*0,64 19,63%=0,15
Inhame O 87,27/%£0,29 1,9/%=0,31 11,23+0,57
Inhame 5 86,4/*0,29 2,33*0,31 13,03=0,49
Inhame 10 87,8x0,44 2,27/+0,68 10,07%*0,42

Houve um aumento no L* dos chips de cenoura e um
decréscimo no a* e b* indicando perda das cores vermelha e
amarela. Ao contrario dos chips de Iinhame, gue apresentaram
maiores valores de L*, e com relacao aos valores de a* e b*
predominou a sua cor caracteristica.

Houve maior

Conclusao

instabilidade dos carotenoides as

oxidacao gque ocorreram durante o processamento.
Os chips de inhame teve maior estabilidade as reacdes de
escurecimento enzimatico.
A cenoura necessita passar por um tratamento antes da DO, como
prevencao a oxidacao dos carotenoides.
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