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AVALIAÇÃO DOS PARÂMETROS DE COR DURANTE O ARMAZENAMENTO DO PÓ DESIDRATADO À BASE DE VEGETAIS OBTIDO EM LEITO DE JORRO.
Ketlin Teixeira da Silva, Thaís Santos da Silva, Ana Paula Quites Larrosa e Luiz Antonio de Almeida Pinto
Ciências Agrárias - Engenharia de alimentos
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Resumo 

Atualmente o consumo de vegetais no Brasil vem aumentando, devido às mudanças nos hábitos socioculturais, buscando por uma alimentação mais saudável. Diante disso, o mercado tem se preocupado na oferta destes produtos tanto in natura quanto processados na forma de minimamente processados e desidratados. Sendo que, atualmente, a secagem é um dos processos mais utilizados industrialmente devido à redução de custos de embalagem, transporte, armazenamento e manutenção. Apesar de que a secagem proporciona a redução da atividade de água do alimento, a qualidade dos produtos desidratados pode ser alterada ao longo do tempo de armazenamento pela presença de oxigênio, luz, temperatura e umidade, favorecendo a degradação de pigmentos e outros compostos. Diante disso, o trabalho teve como objetivo de avaliar os parâmetros de cor durante o armazenamento em temperatura ambiente do produto desidratado à base de vegetais obtido em leito de jorro. A matéria-prima utilizada na secagem foi uma pasta de vegetais constituída por batata, cebola, cenoura, couve, tomate e óleo de soja comercial. Foi utilizado o secador leito de jorro de geometria cônica com vazão de alimentação de 100 mL.h-1 e temperaturas do ar de 80°C e 100°C. O produto desidratado era armazenado em embalagens de polietileno, onde a cada 5 dias, a cor era avaliada através de um colorímetro Minolta, totalizando um período de 30 dias de armazenamento. O produto final sofreu alterações durante o armazenamento nos parâmetros de luminosidade, intensidade do verde, intensidade do amarelo e ângulo de Hue. O produto seco à 80°C foi o que obteve maiores reduções nos parâmetros avaliados durante o armazenamento, sendo que para ambas as temperaturas a tonalidade amarela-esverdeada foi mantida.
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