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EPIGRAFE

“Vocé ndo pode mudar o vento, mas pode
ajustar as velas do barco para chegar onde

quer.”

(Confucio)



RESUMO

No Brasil o consumo do abacate (Persea americana Mill.) é grande, principalmente in
natura e cada vez mais através do azeite. Atualmente esse dleo possui alto valor
comercial devido a pequena producdo mundial. Na literatura existem poucos métodos
rapidos para quantificar o percentual de matéria seca do abacate, principal forma de
determinar o ponto de colheita e um método indireto de quantificacdo do teor de dleo.
Sendo assim, objetivou-se estudar e comparar a eficiéncia da estufa, airfryer e micro
ondas como métodos de secagem da polpa do abacate, visando a obtencdo de uma
metodologia mais econbémica e pratica para determinar o ponto de colheita. O
experimento foi conduzido no laboratdrio do setor de fruticultura do Departamento de
Agricultura da Universidade Federal de Lavras, localizada no municipio de Lavras, no
estado de Minas Gerais. Para a pesquisa foi utilizada a cultivar ,,Hass*, onde dez gramas
de polpa foram pesados em cadinhos, previamente numerados e tarados, em balanca
semi-analitica e levados para secagem em estufa a 105°C por 4 horas. Apds esse
periodo, a amostra foi mantida em dessecador para esfriar e, assim que atingia a
temperatura ambiente, foi pesada na mesma balanca repetindo-se o procedimento até
atingir massa constante. Alternativamente, para a secagem por micro-ondas, as polpas
homogeneizadas foram espalhadas na placa rotativa de um forno de micro-ondas
domestico em camadas uniformes (aproximadamente 5 mm de espessura). O forno foi
configurado para operar no nivel de poténcia de 80%. A secagem completa da amostra
(10 g de polpa) foi obtida apés 9 min (em média), com pausa de 3 min para
homogeneizacdo da amostra. Para a secagem por ar quente, as polpas homogeneizadas
(10 g) foram colocadas em formas de papel manteiga, que foram acomodadas no cesto
removivel da fritadeira elétrica doméstica air fryer, um total de nove formas por ciclo
de secagem. Os dados foram submetidos a andlise de variancia, e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Com relacdo aos
métodos analisados, verificou-se que para as amostras picadas e fatiadas, a air fryer
demonstrou resultados significativos em relacdo ao teor de umidade. No comparativo
entre os cortes, para 0 micro-ondas e air fryer foi observado efeito significativo para os
frutos fatiados. Enquanto, somente para a estufa ndo houve diferenca estatistica entre os
cortes. Concluiu-se que, amostras picadas demonstraram menor teor de umidade para 0s
métodos de secagem via air fryer e micro-ondas em comparacao ao corte fatiado; para
as amostras picadas foi observado menor teor de umidade para 0 método de secagem no
micro-ondas; a estufa proporciona uma secagem mais uniforme das amostras independe
do tipo de corte; e devido ao maior teor de umidade e qualidade das amostras, a air fryer
ndo é recomendada como método de secagem nas combinacgdes de tempo e temperatura
testados.

Palavras-chave: Persea americana; secagem; ponto de colheita; alternativos; air fryer



ABSTRACT

In Brazil, the consumption of avocado (Persea americana Mill.) is large, mainly fresh
and increasingly through olive oil. Currently, this oil has a high commercial value due
to the small global production. In the literature there are few quick methods to quantify
the percentage of avocado dry matter, the main way to determine the harvest point and
an indirect method of quantifying the oil content. Therefore, the objective was to study
and compare the efficiency of the oven, airfryer and microwave as methods of drying
avocado pulp, aiming to obtain a more economical and practical methodology to
determine the harvest point. The experiment was conducted in the laboratory of the fruit
growing sector of the Department of Agriculture of the Federal University of Lavras,
located in the municipality of Lavras, in the state of Minas Gerais. For the research, the
,»Hass“ cultivar was used, where ten grams of pulp were weighed in crucibles,
previously numbered and tared, on a semi-analytical scale and taken to dry in an oven at
105°C for 4 hours. After this period, the sample was kept in a desiccator to cool and, as
soon as it reached room temperature, it was weighed on the same scale, repeating the
procedure until it reached a constant mass. Alternatively, for microwave drying, the
homogenized pulps were spread on the rotating plate of a domestic microwave oven in
uniform layers (approximately 5 mm thick). The oven was set to operate at the 80%
power level. Complete drying of the sample (10 g of pulp) was obtained after 9 min (on
average), with a 3 min pause for sample homogenization. For hot air drying, the
homogenized pulps (10 g) were placed in baking paper molds, which were placed in the
removable basket of the domestic electric air fryer, a total of nine molds per drying
cycle. The data were subjected to analysis of variance, and the means were compared
using the Tukey test at a 5% probability level. Regarding the methods analyzed, it was
found that for the chopped and sliced samples, the air fryer demonstrated significant
results in relation to moisture content. In the comparison between the cuts, for the
microwave and air fryer, a significant effect was observed for the sliced fruits. While,
only for the greenhouse there was no statistical difference between the cuts. It was
concluded that chopped samples demonstrated lower moisture content for air fryer and
microwave drying methods compared to sliced cutting; For the chopped samples, a
lower moisture content was observed for the microwave drying method; the oven
provides more uniform drying of the samples regardless of the type of cut; and due to
the higher moisture content and quality of the samples, air frying is not recommended as
a drying method in the time and temperature combinations tested.

Keywords: Persea americana; drying; harvest point; alternatives; air fryer.
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1.  INTRODUCAO

A producdo comercial de frutiferas oleaginosas no Brasil, apesar de ainda
incipiente, tem ganhado cada vez mais notoriedade. No estado de Minas Gerais, as
regides Sul e Campo das Vertentes tém se demonstrado com alto potencial produtivo
para o cultivo de abacates, produzindo frutos de excelente qualidade e com grande
potencial na producdo de 6leos de abacate de qualidade superior.

O abacate é caracterizado por sua notavel qualidade nutricional, apresentando
elevado teor de fibras, proteinas, sais minerais, potassio, e vitaminas, com destaque para
a vitamina E. A extracdo de O6leo, geralmente, é o principal objetivo de sua
industrializacéo, alcangando uma producdo que varia de 800 a 1.300 kg por hectare, em
comparacdo com os 330 kg por hectare do 6leo de soja, impulsionando o estimulo a sua
producdo (KOLLER, 1992).

O método convencional para extrair 6leo de abacate no cenario comercial envolve
tradicionalmente o uso da fruta madura por completo. Esse processo inclui a etapa de
secagem, seguida pela prensagem mecanica em temperaturas elevadas, com
subsequente extracdo por meio de solvente organico. A utilizacdo de solventes em
grande escala tem suscitado questionamentos devido a preocupagdes relacionadas a
poluicdo do ar. Adicionalmente, a remocdo do solvente do Oleo pode impactar a
qualidade do produto resultante (RAMALHO; SUAREZ, 2013).

O oleo de abacate guarda semelhancas marcantes com o 6leo de oliva, tanto em
sua remocdo da polpa das frutas quanto nas propriedades fisico-quimicas semelhantes,
destacando-se especialmente pela composicdo de &cidos graxos compartilhados, com
énfase no acido oleico (CANTO et al., 1980; BLEINROTH; CASTRO, 1992; SOARES
et al., 1992; TANGO; TURATTI, 1992). Ambos o0s Gleos sdo notaveis por sua
abundancia em acidos graxos 6mega-9, os quais evidenciam potenciais beneficios para a
salde do consumidor, associados a reducdo do risco de doencas cardiovasculares
(AHMED; BARMORE, 1990; REBOLLO et al., 1998).

Obijetivou-se com o presente trabalho avaliar diferentes métodos de secagem de

abacate para a determinagdo do seu ponto de colheita.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 ORIGEM
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O abacate (Persea americana Mill), pertence a familia botanica Lauraceae. Sua
origem remonta as areas altas e baixas do Meéxico, América Central e Antilhas
(NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2018). As variedades existentes se dividem em trés
racas distintas: as mexicanas (Persea americana var. drymifolia), guatemalenses
(Persea nubigena var. guatemalensis) e antilhanas (Persea americana var. americana)
(SIMON, 2011).

Apresenta habito de crescimento arboreo podendo chegar a 20 metros de altura,
com sistema radicular pivotante e profundo, o qual tem poucos pelos radiculares
responsaveis pela absorcdo, suas folhas sdo simples e completas, e seus frutos do tipo
baga com poupa comestivel e apenas uma semente por fruto (SAMPAIO; WHATELY,
2022).

Suas flores sdo hermafroditas, ou seja, com 6rgdos masculinos e femininos na
mesma flor, tem tamanho pequeno, com trés pétalas (trimera), com cores brancas ou
amarelo-esverdeado (SAMPAIO et al,, 2022). Contudo, o abacateiro apresenta
diferentes habitos de florescimento, tendo plantas ou cultivares de dois subgrupos (A e
B), na qual plantas do grupo A tem uma primeira abertura da parte feminina no periodo
da manhd, assim estando apta a receber polen, e na tarde do proximo dia tem-se uma
segunda abertura da parte masculina; j& as plantas do grupo B tem sua primeira floragdo
na parte da tarde com a abertura da parte feminina, ocorrendo na manha seguinte a
abertura da parte masculina (FASCISCO et al., 2005).

2.2 CULTIVARES

No Brasil, uma extensa variedade de tipos de abacate é encontrada em diferentes
regides, exibindo notavel diversidade na composicdo quimica dos frutos (TANGO;
CARVALHO; SOARES, 2004). As mais cultivadas no pais incluem Simmonds,
Barbieri, Collinson, Quintal, Fortuna, Breda, Reis, Solano, Imperador, Ouro Verde e
Campinas. Em contrapartida, para exportagdo e uso industrial, as cultivares mais
proeminentes sdo Tatui, Fuerte, Hass e Wagner (SANTOS et al., 2015). Essa variedade
reflete a preferéncia do mercado interno por frutos maiores e com menor teor de 6leo,
ao contrario da preferéncia global por frutos menores e com teor de 6leo mais elevado
(DONADIO, 1995).

A categorizacdo de abacates leva em consideragdo seu teor de Oleo, sendo
classificada como alto (20-25%), médio (12-15%) ou baixo (5-10%). Quanto ao
rendimento de polpa, Donadio (1987) estabelece categorias de alto (+68%), médio (64-
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68%) e baixo (menos de 64%). De acordo com Tango et al. (2004), a média geral
aceitavel para casca e semente de um abacate, a fim de ndo inviabilizar suas transacoes,
¢ de 31,4%, e teores de Oleo superiores a 18% sdo considerados viaveis para
classificacdo (CEAGESP, 2007).

2.3 PRODUCAO MUNDIAL

A producdo mundial de abacate em 2019 foi de 7,2 milhdes de toneladas e tem
crescido linearmente ao longo dos ultimos 15 anos. O maior produtor é o México,
responsavel por nada menos que 32,05% do total mundial com 2,3 milhdes de toneladas
das quais 1,15 milhdes de toneladas foram exportadas. O Brasil ocupa a sétima posi¢éo
com 243 mil toneladas em 2019 e destas exportou apenas 10,25 mil toneladas, onde
ocupou o0 17° lugar no ranking de exportadores. A demanda mundial por abacate
cresceu muito nos ultimos anos, tanto pelas qualidades nutracéuticas como pelas

gastronomicas.

2.4 POS COLHEITA

O abacate é classificado como um fruto climatico devido as suas taxas
respiratdrias elevadas e a producdo significativa de etileno apos a colheita. Isso justifica
seu rapido amadurecimento, muitas vezes concluido entre 5 e 7 dias apds ser colhido
(SEYMOUR; TUCKER, 1993). Entretanto, esse processo natural imp&e desafios ao
transporte e as etapas comerciais do fruto, dada a sua alta perecibilidade (BOWER,;
CUTTING, 1988).

Algumas técnicas sdo indicadas com o objetivo de alterar esse comportamento,
como uso de atmosfera modificada, revestimento com cera e aplicacdo de produtos
como 1-MCP, irradiacdo gama, UV-C e tratamento térmico (SANTOS et al., 2015;
VIEITES; DAIUTO; FUMES, 2012).

Além dos fatores fisioldgicos, é importante mencionar os agentes bioldgicos que
podem resultar em perdas significativas na fase pds-colheita. Entre 0os mais relevantes
para os frutos de abacate, destacam-se a antracnose, ocasionada pelo fungo
Colletotrichum gloeosporioides, a podriddo do fruto provocado por Dothiorella
gregaria, e o pedunculo causado por Botryodiplodia theobromae, Dothiorella gregaria,
Alternaria spp. e Phomopsis spp. (DARVIS, 1982). Dessa forma, em alguns casos, séo

empregados tratamentos com fungicidas.
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A préatica mais comumente aplicada, no entanto, é 0 armazenamento em baixas
temperaturas logo apods a colheita (KLUGE et al., 2002). A refrigeracdo é eficaz na
reducdo das taxas respiratorias, 0 que permite a preservacdo dos fatores fisiologicos
responsaveis pela qualidade. No entanto, é crucial condicionar o funcionamento do
metabolismo do fruto a um nivel minimo, suficiente para manter as células vivas, sem
causar lesdes pelo efeito arrepiante (CHITARRA, 1990).

2.5 OLEO DE ABACATE

O azeite de oliva, extraido de frutos de azeitona (Olea europaea) € muito
consumido no mundo devido a suas propriedades quimicas e nutracéuticas. Em sua
composicdo ha acidos graxos insaturados, polifenois, vitamina E, carotenoides, esterdis
e clorofilas (MERAS et al., 2018).

Os principais paises produtores de azeite de oliva estdo localizados no
Mediterraneo, se destacando Espanha, Itdlia e Grécia, além de outros paises como
Portugal, Australia e Nova Zelandia (RODRIGUES et al., 2019). Na América do Sul, a
Argentina e o Chile sdo os principais produtores e exportadores de azeitona e azeite. No
Brasil, recentemente, se iniciaram producdes de azeitona e extracdo de azeites em duas
zonas bem distintas: nas regifes temperadas do Estado do Rio Grande do Sul e nas
zonas subtropicais de altitude do sul do Estado de Minas Gerais (SILVA et al., 2012a).

Os paises localizados entre os tropicos, de clima tropical e subtropical
dominante, ndo oferecem condicdes climaticas para a producdo em larga escala de
azeites de oliva (PIO et al., 2018). Nesse caso, sdo dependentes de exportacdes e, 0 que
onera a comercializagédo de azeites frescos e jovens.

Uma alternativa ao azeite de oliva nos paises localizados na faixa dos tropicos
seria a Oleo de abacate (Persea americana). O abacateiro é uma frutifera altamente
produtiva. Existem diversas cultivares, as quais apresentam grande variacdo quanto a
época de producdo de frutos e quanto ao teor de 6leo na polpa abacates (Silva et al.,
2014), o que pode proporcionar escalonamento da época de extracdo do Oleo,
otimizando o processo de producdo de 6leo de abacate. Isso ocorre por que as plantas
apresentam diferentes respostas fenoldgicas, conforme as condic6es climaticas e altitude
do local de cultivo.

Estudos tém indicado que o 6leo de abacate se assemelha ao azeite de oliva,
principalmente pela composi¢do de acidos graxos, predominando em ambos o &cido

oleico (Tango et al., 2004; Oliveira et al., 2013). A producdo mundial de 6leo de abacate

13


https://link.springer.com/article/10.1007/s12161-019-01511-w#ref-CR40

que abastece o0 setor de alimentos é pequena e ha amplo espaco a ser explorado no
mercado. O abacate pode render até 2.800 litros de 6leo por hectare contra o rendimento
de 400 litros de 0leo por hectare da soja (Almeida et al., 2018) e 480 litros de azeite de
oliva ,,Grappolo* e 60 litros de azeite de ,,Arbequina“™ nas regides subtropicais (SILVA et
al., 2012b).

Em relacdo ao perfil nutricional, o 6leo de abacate caracteriza-se por apresentar
teores elevados de acido graxo monoinsaturado, teor intermediario de acido graxo
saturado e baixo teor de acidos graxos poli-insaturados (Almeida et al., 2018). Outra
caracteristica do O6leo de abacate é o teor de compostos fendlicos, como as
procianidinas, catequinas, vanilinas, acido hidroxifenilacético, entre outros (Rueda et
al., 2016).

Uma variagdo entre 5 a 30% nos teores de lipideos na polpa. Assim, cultivares
que apresentem alta producdo de frutos e altos teores de lipideos na polpa poderdo se
constituir em matéria-prima importante para obtencao de 6leo de qualidade. Além disso,
0 6leo de abacate extraido também pode ser refinado e utilizado na culinéria. Os
maiores teores de lipideos na polpa de abacate sdo encontrados nas cultivares ,,Fuerte”
(26,12%) e ,,Hass™ (21,07%), com predominio do &cido oleico, apesar das dimensdes
diminutas dos frutos (Oliveira et al., 2013). Os frutos dessas duas cultivares possuem,
em média, massa de 200g, ao passo que de outras cultivares, como ,,Fortuna“ e
»Quintal”, pode ter de quatro a cinco vezes mais (Silva et al., 2014). Assim, torna-se
oportuno avaliar o potencial produtivo de frutos, a produtividade por hectare e a
qualidade do 6leo de abacate de outras cultivares, com potencial a essas duas cultivares

mencionadas.

3. OBJETIVOS

3.1 GERAL
Comparar a eficiéncia de métodos alternativos (citar eles em parénteses) e o

efeito dos cortes da polpa do abacate Hass para determinacdo do ponto de colheita

4. MATERIAL E METODOS
O experimento sera conduzido no laboratério do setor de fruticultura do

Departamento de Agricultura da Universidade Federal de Lavras, localizada no
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municipio de Lavras, no estado de Minas Gerais. A cidade situa-se a 21°14 de latitude

sul e 45°00 de latitude oeste, a uma altitude média de 918 metros.

Mateéria-prima

Os abacates (Persea americana Moinho. cv. Hass) foram adquiridos em um
mercado local na cidade de Lavras, Minas Gerais, Brasil. Os frutos foram visualmente
pré-selecionados, com base no tamanho uniforme, firmeza semelhante (ao toque) e livre
de injurias, defeitos e danos fungicos. Os abacates foram higienizados com solucgéo de

cloro a 100 ppm antes do processamento.

Preparo das amostras

Os frutos de abacate foram lavados, descascados e cortados na secao
longitudinal, com o auxilio de uma lamina de aco inox, e a semente foi removida. As
amostras foram separadas em dois lotes: fatiadas e picadas. As amostras fatiadas foram
cortadas manualmente com um cortador de aco inoxidavel, em forma de placas de 30 x
30 x 10 mm (largura x comprimento x altura). O restante da polpa foi picada em
pedacos suficientemente pequenos para compor uma mistura homogénea. A fim de
padronizacdo das amostras, foi descartada a pelicula de polpa préxima a casca e a

semente.

Delineamento experimental

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
em esquema fatorial 2 x 3, sendo o primeiro fator os métodos de corte da polpa dos
frutos (picado ou fatiado) e o segundo fator os diferentes métodos de secagem (estufa,

airfryer e micro-ondas), com 5 repeticdes e cada repeticdo contendo 5 placas.

Secagem

Para o Hass, devido ao tamanho menor, foi utilizada uma metade inteira. Apos
essa etapa, 10 g de amostra foram pesados em cadinhos, previamente numerados e
tarados, em balanca semi-analitica Shimadzu BL3200H (preciséo 0,01 g) e levados para
secagem em estufa micro processada Quimis Q317M-22 a 105°C por 4 horas. Apds esse
periodo, a amostra foi mantida em dessecador para esfriar e, assim que atingiu a
temperatura ambiente, foi pesada na mesma balanca repetindo-se o procedimento até
atingir massa constante (SAO PAULO, 2008).
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Alternativamente, para a secagem por micro-ondas, as polpas homogeneizadas
foram dispostas individualmente (10 g de polpa) em placas de Petri (9,0 cm de
diametro), que foram organizadas na placa rotativa de um forno de micro-ondas
domestico (2450MHz, 1140C; Electrolux, Brasil), um total de 7 placas por ciclo. O
forno foi configurado para operar no nivel de poténcia de 80%. A secagem completa da
amostra foi obtida apds 9 min (em media), com pausa de 3 min para homogeneizacao da
amostra.

Para a secagem por ar quente, as polpas homogeneizadas (10 g) foram colocadas
em formas de papel manteiga moldadas manualmente (média de 9,0 cm de didmetro)
que foram acomodadas no cesto removivel da fritadeira elétrica doméstica airfryer
(Philco, poténcia 1400 W), um total de 9 formas por ciclo de secagem. Devido aos
cortes distintos das amostras (fatiado e picado), foi necessario ajustar a fritadeira para
operar em dois tempos distintos de secagem: amostras fatiadas a 200°C por 10 min, com
pausa de 5 min para homogeneizacdo da amostra; e amostras picadas a 200°C por 15

min, com pausa de 5 min para homogeneizacdo da amostra.

Calculo

100KN - ymidade ou substancias volateis a 105°C por oernta m/m
P

98 — IAL
N = n° de gramas de umidade (perda de massa em @)

P = n° de gramas da amostra

Andlise estatistica

Os dados foram submetidos & analise de variancia, e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Para o auxilio dos
calculos estatisticos utilizou-se o Sistema de Programa Computacional para Analise de
Variancia - SISVAR versédo 5.6 (FERREIRA, 2011).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo aos metodos analisados no presente experimento, verifica-se que
para as amostras picadas e fatiadas, a air fryer demonstrou resultados significativos em
relagdo ao teor de umidade. No comparativo entre os cortes, para 0 micro-ondas e air
fryer foi observado efeito significativo para os frutos fatiados. Enquanto, somente para a

estufa ndo houve diferenca estatistica entre os cortes.
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Tabela 1. Teor de umidade dos frutos do abacate ,,Hass* em funcao do corte da polpa e
método de secagem dos frutos.

Fruto Picado Umidade (g) Fruto Fatiado Umidade (g)
Micro-ondas 29.334 Bc Microondas 36.177 Ab
Estufa 33.633 Ab Estufa 32.321 Ab
Air Fryer 42.266 Ba Air Fryer 45.745 Aa
CV (%) 7.24

*Meédias seguidas por letras diferentes, minGsculas na coluna e maidsculas na linha diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Conforme os resultados (Tabela. 1), de acordo com o tipo de corte adotado
(picado ou fatiado) podem ocorrer alteracdes significativas no teor de umidade das
amostras. Um corte maior ou uma maior superficie exposta permite que a umidade
evapore mais rapidamente, acelerando o processo de secagem, o0 que condiz com 0s
resultados obtidos neste experimento, onde se observa que as amostras picadas
demonstraram menor teor de umidade no comparativo com o fatiado.

O ambiente Umido favorece o crescimento de micro-organismos, como
bactérias, fungos e leveduras. Isso pode levar a deterioracdo do alimento, resultando em
alteracdes de sabor, odor e textura. A umidade também pode acelerar o processo de
oxidacdo em alimentos que contém gorduras, levando a rancificacdo. Afetando néo
apenas o sabor, mas também a qualidade nutricional dos alimentos. No caso do abacate,
pode acabar comprometendo a qualidade do 6leo obtido pelo processo de extracéo.

Para a estufa, a auséncia de diferenca estatistica entre os métodos de secagem
pode estar associada ao funcionamento desse equipamento. Uma estufa de secagem é
equipada com um sistema de aquecimento controlado que permite ajustar a temperatura
interna conforme necessario, bem como, um sistema de circulacdo de ar para garantir
gue o ar quente seja distribuido uniformemente por toda a camara. Outro ponto
importante é que as portas das estufas sdo frequentemente seladas para evitar a entrada
de umidade externa, garantindo que o ambiente interno permaneca controlado. Logo,
séo sistemas que acabam contribuindo para uma secagem mais homogénea.

O maior teor de umidade presente nas amostras submetidas a secagem via air
fryer pode estar relacionado a tecnologia empregada no equipamento que, conforme
fabricantes, seu funcionamento ¢é baseado na circulacdo de ar quente em alta velocidade,
criando um ambiente de cocgéo semelhante ao de uma fritura, mas sem a necessidade de
imersdo dos alimentos em Oleo. Esse movimento continuo de ar quente cria uma

camada crocante nos alimentos, desse modo, mantendo a umidade e impondo certa
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resisténcia a sua perca para o ambiente.

6. CONCLUSAO

Amostras picadas demonstraram menor teor de umidade para 0os métodos de
secagem via air fryer e micro-ondas em comparacdo ao corte fatiado;

Para as amostras picadas foi observado menor teor de umidade para o método de
secagem no micro-ondas;

A estufa proporciona uma secagem mais uniforme das amostras independe do
tipo de corte;

Devido ao maior teor de umidade e qualidade das amostras, a air fryer ndo é
recomendada como método de secagem nas combinacBes de tempo e temperatura
testados. Portanto, novos estudos sdo necessarios a fim de definir combinacdes mais

eficientes para secagem das amostras.
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