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RESUMO

Criancas que apresentam o Transtorno do Espectro Autista (TEA) apresentam um
hébito alimentar restrito, tendo sua seletividade alimentar afetada por fatores
sensoriais, tais como textura, odor e cor, consequentemente, isso perturba a
introducédo de novos alimentos na dieta destas criangas. Sabendo disso, este trabalho
aborda como principal tema o estudo das caracteristicas e propriedades que envolvem
os alimentos desidratados, com o principal foco a sua aplicacdo para as criangas que
sofrem com esse transtorno. O objetivo deste trabalho é investigar métodos caseiros
de desidratacao de vegetais, com o intuito de minimizar a perda de nutrientes e, por
conseguinte, aumentar a gama de opcdes alimentares para esse grupo social. Para
isso, foi utilizado, ao todo, trés métodos de secagem - Estufa, Forno e Fritadeira
Elétrica -, cada um apresentando suas analises e parametros fisico-quimicos
respectivamente, como por exemplo Umidade, pH e Teor de Cinzas, além da propria
analise sensorial realizada, no total, com 5 criancas na faixa etaria de 6 a 9 anos. Os
resultados deste trabalho apontam que a desidratacdo do vegetal impactou
significativamente as propriedades dos vegetais, e de forma positiva na aceitacéo por
parte do grupo em questao, com as amostras desidratadas em Forno, seguidas pelas
desidratadas em Fritadeira Elétrica, uma maior aceitacdo na analise sensorial em
comparacao ao vegetal In Natura, que apresentou a menor aceitagdo entre as
amostras. Nesse sentido, entende-se que a desidratacdo caseira pode ser uma
alternativa pratica, viavel e eficiente de ampliar o repertorio alimentar das criancas

com seletividade alimentar, favorecendo uma alimentacdo mais variada e equilibrada.

Palavras-chaves: seletividade alimentar; métodos de secagem; alimentos

desidratados.



ABSTRACT

Children with Autism Spectrum Disorder (ASD) have restricted eating habits, and their
food selectivity is affected by sensory factors such as texture, smell and color.
Consequently, this disrupts the introduction of new foods into their diet. With this in
mind, the main theme of this work is the study of the characteristics and properties of
dehydrated foods, with the main focus on their application to children suffering from
this disorder. The aim of this work is to investigate homemade methods of dehydrating
vegetables in order to minimize the loss of nutrients and, consequently, increase the
range of food options for this social group. To this end, a total of three drying methods
were used - Incubator, Oven and Electric Fryer - each one with its own analysis and
physical-chemical parameters, such as Moisture, pH and Ash Content, as well as a
sensory analysis carried out with a total of 5 children aged between 6 and 9. The results
of this study show that the dehydration of the vegetable had a significant impact on the
properties of the vegetables, and positively on acceptance by the group in question,
with the samples dehydrated in an oven, followed by those dehydrated in an electric
fryer, receiving a higher score in the sensory analysis compared to the fresh vegetable,
which showed the lowest acceptance among the samples. In that regard, it is
understood that homemade dehydration can be a practical, viable and efficient
alternative to expand the food repertoire of children with food selectivity, favoring a

more varied and balanced diet.

Keywords: food selectivity; drying methods; dehydrated foods.
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1. INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

Alimentacdo é um assunto muito delicado e uma queixa muito frequente dos pais
com filhos com autismo. Nao apenas pela angustia, pelo risco de deficiéncias
nutricionais, mas, pelo momento da refeicao se tornar um momento de estresse. Para
pessoas com Transtorno do Espectro do Autismo (TEA), essa dificuldade na
alimentacdo é bem comum, pois recebem interferéncia direta de estimulos sensoriais
(INSTITUTO PRAXIS, 2023).

Individuos autistas sdo muito seletivos e possuem dificuldades em aderir ao
novo, dificultando assim a insercdo de novas experiéncias alimentares.
Consequentemente, deve-se ter o cuidado de ndo os deixar ingerir alimentos com
baixo valor nutricional. Comportamentos repetitivos e interesses restritos podem ter
papel importante na seletividade dietética desses pacientes (PHILIPP, 2000).

Uma pesquisa realizada pela University of Massachusetts Medical
School, definiu o grau de seletividade alimentar e comparou estes indices entre
criangcas com autismo e criangcas com desenvolvimento tipico de acordo com trés
dominios: recusa alimentar; repertorio alimentar limitado e ingestéo alimentar Gnica de
alta frequéncia. Esta pesquisa constatou que as criancas com TEA apresentaram mais
recusa alimentar que as criancas com desenvolvimento tipico (41,7% vs 18,9% dos
alimentos oferecidos). Além disso, exibiram um repertério alimentar mais limitado do
gue as criancas com desenvolvimento tipico (19,0% vs. 22,5% alimentos
apresentados). Ja a recusa alimentar foi observada nos dois grupos (CERMAK,
CURTIN & BANDINI, 2010).

A seletividade alimentar pode envolver aversédo a determinados alimentos pela
textura, cor ou odor, a insisténcia em comer somente uma pequena gama de alimentos
e a recusa de experimentar alimentos novos (SAMPAIO et al., 2013).

Independentemente do grau de desenvolvimento das criancas, a alimentacéo
produzira efeitos sobre o desenvolvimento/crescimento e o seu estado nutricional
(MINISTERIO DA SAUDE, 2002).
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O repertorio alimentar restrito dos filhos € uma preocupacéo dos pais, associada
ao possivel comprometimento do crescimento e desenvolvimento da crianca e
consequentes doencas e agravos a saude, como deficiéncias nutricionais e/ou
obesidade. Neste contexto, estes pais buscam estratégias com vistas a estimular a
aceitacao e melhorar a oferta nutricional, o que né&o difere de pais de criancas nao
autistas (OLIVEIRA & FRUTUOSO, 2022).

O processo de secagem é um dos mais antigos utilizados pelos humanos, tendo
como objetivo a conservacao dos alimentos por longos periodos. Apés o dominio de
sua aplicacdo, pode-se consumir, por exemplo, os nutrientes de uma mesma
variedade de frutas ao longo de todas as esta¢6es do ano. Dessa forma, essa técnica
tem sido utilizada para a conservagao de alimentos em residéncias, comércio e na
industria de alimentos (NUNES et al., 2023).

Secagem € a operacao por meio de qual a agua ou qualquer outro liquido &
removido por um material. Esse conceito também se aplica as operagcbes de
evaporacao, que € a concentracao de solucdes liquidas (CELESTINO, 2010).

Grandes mudancas quimicas ocorrem durante a secagem juntamente com as
mudancas fisicas. Isso afeta a qualidade do produto desidratado em termos de valor
nutricional, cor, flavor (sabor e aroma) e textura. Os principais fatores de deterioracao
de vegetais desidratados sdo: reacfes de escurecimento enzimatico e ndo enzimatico;
reacdes de oxidacao de lipidios; reacdo de oxidacédo de vitaminas; e degradacéo de
pigmentos (LABUZA, 1984).

A desidratacdo dos alimentos causa, em geral, poucas alteracfes, sendo
algumas delas desejaveis, como a perda de agua, com a consequente concentracao
dos nutrientes por unidade de peso. As propriedades organolépticas, principalmente
a textura, e o valor nutritivo, especialmente as vitaminas, sdo afetadas negativamente
guando expostas em altas temperaturas em tempo prolongado, porém as perdas sao
pequenas (BEZERRA, 2007).
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Existem diversos métodos de desidratacdo como é o caso a secagem em
camara convectiva, em tanel, ao natural, por pulverizacdo em ar quente (spray-drying),
por contato com uma superficie quente, em espuma, por evaporacdo através de
pressao normal e reduzida, por radiagcdo, por micro-ondas, por energia dielétrica, por
fluidizacdo e por sublimacgéao (liofilizagdo) (COSTA, 2019).

Cada vez mais a populacdo tenta adotar uma dieta saudavel e torna-se
exigente quanto ao valor nutricional e sensorial dos alimentos que compra. Os
principais motivos do aumento da procura de alimentos desidratados s&o por
apresentarem uma opc¢do mais saudavel e pratica para as refeicbes intermediarias
(Snack), por possuirem uma vida util maior que os alimentos frescos, sem aditivos
adicionados e por manterem as propriedades nutricionais e sensoriais muito proximas
do alimento em fresco (ARAUJO et al., 2010).
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Estudar métodos simples de desidratacdo de vegetais, buscando minimizar a
perda de nutrientes, utilizando meios de secagem caseira, aplicando os principios da
tecnologia de alimentos para comparar a eficiéncia da desidratacdo em diferentes
eletrodomésticos, visando aumentar a gama de escolha alimentar de uma crianga

portadora de TEA (Transtorno do Espectro Autista).

2.2 Objetivos Especificos

e Analisar as propriedades fisico-quimicas dos vegetais a serem desidratados;

¢ Investigar métodos caseiros de desidratacdo para esses vegetais;

e Desenvolver e otimizar protocolos da desidratacdo de vegetais utilizando os
mesmos para avaliar parametros como, umidade total, acidez total, pH, cinzas;

e Caracterizar os vegetais desidratados por meio de técnicas analiticas, como teste
de cinzas, acido graxos livres e comparar com vegetais ja comercializados;

e Avaliar a viabilidade econémica do processo proposto, considerando custos de
producéo;

e Propor recomendacbes para a implementacdo pratica e escalonamento do
processo, considerando as especificidades normativas;

e Estudar o processo de secagem de diferentes eletrodomésticos.
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Vegetais e Composicao

Os vegetais sao um grupo de alimentos, composto por frutos, folhas, flores,
raizes, tubérculos, bulbos e caules. S&o fontes de vitaminas e minerais, e parte
essencial da alimentagdo dos seres humanos. Os vegetais sdo responsaveis pela
reposicdo de energia no organismo e consistem em cerca de 80% de toda a
alimentagcdo humana (CASTILHO, 2024).

Fazem parte da sua composi¢cdo quimica a agua, lipidios, proteinas, fibras,
vitaminas, carboidratos, sais minerais, acidos organicos, compostos aromaticos e
tanino. As cinco ultimas substancias conferem o sabor caracteristico a cada vegetal
(ORNELLAS, 1995).

Os vegetais desidratados podem ser transformados em pdés-alimenticios, os
guais sao cada vez mais utilizados pela industria de alimentos em decorréncia dos
baixos custos com a embalagem, transporte, estocagem e conservagao, aumentando,
ainda, seu valor agregado. Sendo possivel analisar sua composicao fisico-quimica
dos pos-desidratados de beterraba, abdbora e cenoura (Tabela 1) (COSTA, 2019).

Tabela 1: Composicéao fisico-quimica dos pos-desidratados de beterraba, abobora e

cenoura.

Pos Beterraba Abdbora Cenoura
Umidade (%) 13,0 13,3 7,2
Proteina (%) 10,6 9,5 7,2
Lipidios (%) 0,4 1,0 1,2
Fibra (%) 16,1 7.1 12,3
Cinza (%) 9,7 4,2 8,3

Fonte: COSTA et al., 2019.
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3.2 Secagem

A desidratacdo ou secagem de um alimento (s6lido ou liquido) é a operacao de
remocao da agua nele contida. Porém, no alimento ha dois tipos de agua: agua livre,
representada pela atividade de 4gua (Aa) e se encontra na forma disponivel, agindo
como um solvente e participando das transformacfes quimicas, bioquimicas e
microbioldgicas, e a agua ligada, que ndo esta livre para agir como solvente ou para
participar de rea¢des quimicas e esta ligada a macromoléculas (CELESTINO, 2010;
FRANCO & LANDGRAF, 2008).

O processo de secagem utiliza ar quente para a transferéncia de calor para o
alimento e a consequente vaporizagdo da &gua contida nesse, ocorrendo a
desidratacdo. A secagem pode ocorrer a pressao atmosférica ou pressao reduzida
(Tabela 2) (CELESTINO, 2010).

Tabela 2: Diferencas entre a Secagem e a Evaporacao.

Secagem Evaporacéao
Remocao de liquido de um material Remocao de liquido de uma solucéo
sélido liquida
Remocao do liquido por centrifugacéo Remocao do liquido somente por
ou vaporizacao vaporizacao
A vaporizagdo ocorre em uma A vaporizagdo ocorre na temperatura de

temperatura inferior a temperatura de  ebulicdo do liquido que se quer retirar da
ebulicdo do liquido que se quer retirar do solucao liquida

material soélido

Fonte: CELESTINO, 2010.

Outros aspectos importantes séo a taxa e o tempo total de secagem, que séo
influenciados pelas propriedades dos produtos, principalmente tamanhos de particula
e geometria; arranjo geométrico dos produtos em relacdo ao equipamento; as
propriedades fisicas do meio secante/ambiente e as caracteristicas do equipamento
de secagem (BEZERRA, 2009).
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Roque-Specht e Maia (2002), por exemplo, chamam a atencédo para a
importancia do tempo de secagem afirmando que este esta relacionado com a
economia de energia e tempo e com 0s aspectos nutricionais. Mesmo usando calor
brando (60°C), mas com tempo prolongado, ocorre desnaturacao proteica, inativacao
enzimatica e perdas do valor nutritivo dos alimentos (CELESTINO, 2010).

3.3 Desidratacgao Artificial

7

A desidratacdo artificial é a secagem realizada pelo calor produzido
artificialmente em condicbes de temperatura, umidade e corrente de ar
cuidadosamente controladas (CELESTINO, 2016).

Na desidratacdo, o ar € o meio mais usado na secagem de alimentos em fungéo
de sua maior disponibilidade e controle, que ndo apresenta maiores dificuldades. O ar
leva o calor até o alimento, provocando evaporagao da agua, e absorve imediatamente
o vapor d’agua que se desprendeu do produto, sendo também o veiculo no transporte
do vapor umido liberado do alimento (CRUZ, 1990).

A velocidade de evaporacdo da agua do alimento ira depender de diversos
fatores, tais como temperatura, umidade, velocidade do ar, tipo e a variedade do
material, o seu conteudo em umidade livre, os tratamentos recebidos anteriormente a
secagem, tipo de desidratador, area superficial e a porosidade das por¢cdes a secar.
O processo de desidratacdo é de suma importancia nas indastrias quimicas e de
alimentos, como também no armazenamento de graos e outros produtos biolégicos
(GAVA, 2000).

E importante lembrar as inimeras vantagens desse processo sobre o que foi
descrito anteriormente, dentre elas: rapidez da operacao; independéncia em relacao
as condicGes meteoroldgicas; prevencdo do desenvolvimento microbiano; prevencao
das altera¢cBes quimicas ou fisicas do alimento, induzidas ou auxiliadas pelo excesso
de umidade; reducéo do peso (50% - 80%), em consequéncia da eliminacao da agua
como também pela retirada de partes ndo comestiveis (cascas, sementes, carogo);

menor custo com embalagem, armazenamento e transporte devido a reducédo de
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volume; preparacdo de produtos para processos nos quais somente produtos
desidratados possam ser utilizados; remocao da umidade adicionada em operacdes
de processamento; reaproveitamento de produtos; rapidez; facilidade e controle das
condicdes de secagem e sanitarias dentro da cAmera de secagem; reducéo de espaco
ocupado e tempo de secagem (GOMES; CEREDA, VILPOUX, 2007).

Os equipamentos de desidratacdo também podem ser classificados de acordo
com o fluxo de carga e descarga (continuo ou descontinuo); pressao aplicada
(atmosférica ou vacuo); meios de aquecimento (direto ou indireto); ou ainda de acordo
com o sistema utilizado para fornecimento de calor (convecc¢ao, conducdao, radiacéo
ou dielétrico). Por conseguinte, os alimentos podem ser desidratados com ar, vapor
superaquecido, a vacuo, por um gas inerte ou pela aplicacdo direta do calor
(LIOTECNICA, 2016).

3.4 Tipos De Desidratadores

Desidratadores de bandeja ou cabine ou armario (Figura 1) sdo constituidos de
uma camara que recebe as bandejas com o produto a secar. Os produtos em camadas
finas sdo colocados uniformemente em bandejas, as quais sdo perfuradas para
facilitar a homogeneizacao do processo e, em seguida, colocadas sobre vagonetes
para sofrer a desidratacdo (MACIEL; BONATTO; GENZ, 2021).

A secagem ocorre por ar aquecido que € impulsionado por meio de
ventiladores, por intermédio de aquecedor, passando pelo alimento que esta sendo
desidratado. Para aumentar a uniformidade do produto, deve-se alternar a posicéo
das bandejas periodicamente. Apds o tempo necessario para a desidratacdo, o
produto é retirado (Figura 1). A eficiéncia térmica nesse tipo de equipamento varia de
20% a 50%, dependendo da temperatura utilizada e da umidade do ar de saida. E
utilizado para a secagem de hortalicas e frutas quando a quantidade a ser seca é
peqguena, ou seja, servem apenas para operacdo em pequena escala (MACIEL;
BONATTO; GENZ, 2021).
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Figura 1: Desidratador de Bandeja.

Fonte: MACANUDA, 2020.

Desidratadores de tunel sdo equipamentos em forma de tanel, os quais
apresentam tamanhos variados (até 24m de comprimento) e permitem a circulagéo no
seu interior de vagonetes ou carros com bandejas contendo camadas uniformes do
material a ser desidratado. A disposicao das bandejas deve ocorrer de tal maneira que
garanta a circulacdo adequada do ar através de aquecedores. A corrente de ar
utilizada pode ser natural ou for¢cada, e em relacédo a movimentacéo do produto o fluxo
pode ser paralelo, oposto ou combinado. A circulacdo de ar compreende duas etapas.
Na primeira parte, o ar circula no mesmo sentido que o produto e, na segunda, em
sentido oposto. A matéria-prima entra por uma das extremidades do tunel e sai por
outra, completamente seca (Figura 2). E bastante utilizado na desidratacéo de frutas
e hortalicas, como cebola, alho, batatinha (PUHL & NITZKE, 2019; SILVA et al., 2018).
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Figura 2: Desidratador de tunel.
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Fonte: AGROADS, 2024.

Desidratadores de leito/base fluidizado s&o equipamentos cujo fundo é
perfurado e por onde o fluxo de ar quente € introduzido em alta velocidade. Neste
caso, 0 ar atua como meio de desidratacdo dos produtos como também favorece seu
movimento. Este fluxo de ar quente agita vigorosamente (fluidizacdo) o alimento,
mantendo-o suspenso no ar e provocando a sua desidratacéo, ou seja, as particulas
permanecem em agitacao continua. Apresenta aplicacéo limitada devido a adequacao
do sistema de alimentacéo para fluidizacédo dos alimentos (Figura 3). Este processo é
normalmente utilizado para cenouras, batatas em granulos, cebola em flocos e outros
sélidos suscetiveis de fluidificacdo (PUHL & NITZKE, 2019; HIJ MACHINERY, 2018).
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Figura 3: Desidratador de leito/base fluidizado.

Fonte: YINDA, 2024.

3.5 Reacéao Do Vegetal A Desidratacéo

A diminuicdo da umidade dos alimentos a um nivel considerado seguro elimina
a possibilidade de deterioracdo microbiolégica e reduz apreciavelmente a velocidade
das reacoes deteriorantes (COSTA, 2010).

Com a perda da agua o valor alimenticio do produto concentra-se, ou seja,
ocorre a concentracao dos nutrientes por unidade de peso quando comparado com o
produto fresco. O alimento desidratado € leve, compacto, facil de transportar, além de
manter o sabor inalterado por longos periodos (ALVES; MACHADO; QUEIROGA,
2011).

O principal problema que ocorre com a desidratacéo de alimentos diz respeito
a possibilidade de perda, mesmo que parcial, de determinados nutrientes,
particularmente os suscetiveis ao calor utilizado durante o processo de secagem. E o
caso das vitaminas, sendo que algumas sdo mais sensiveis que outras. A riboflavina

é ligeiramente sensivel, mas as perdas sdo pequenas. A tiamina € sensivel ao calor e
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destruida pelos tratamentos com enxofre. A vitamina C também é sensivel ao calor e
a oxidacédo, assim como o caroteno. Recomenda-se, muitas vezes, a aplicacdo de
acido ascorbico para equilibrar o teor de vitamina C que, eventualmente, venha a se
perder durante o tratamento, e prevenir a oxidag&o. Por outro lado, estas vitaminas se
volatilizariam num processo comum de cozimento. As vitaminas lipossolUveis sé&o
mais estaveis ao calor e a oxidacdo (ALVES; MACHADO; QUEIROGA, 2011).

Cor, textura e sabor do alimento sofrem danos causados pelo calor, sendo a
textura a mais afetada devido as altas temperaturas provocarem alteracdes fisicas e
guimicas na superficie do alimento. Consequentemente, a cor é alterada, pois 0s
pigmentos sofrem efeitos negativos por causa da mudanca na superficie do alimento
e do emprego do calor. O sabor e 0 aroma sofrem algumas alteracdes provocadas
pela perda de alguns componentes volateis, os quais conferem o flavor caracteristico
de cada alimento (CAMARGO, 2003).

3.6 Higienizacéo

Quando os alimentos chegam as residéncias, cada item deve ser higienizado
separadamente. Se o alimento for embalado, a lavagem com agua e sabdo ou
desinfeccdo com alcool 70% é suficiente. Em relacao a frutas, legumes e hortalicas, o
uso de agua sanitaria comercial, cujo principio ativo é o hipoclorito de sodio (NaClO),
€ recomendado na proporcdo de uma colher de sopa para cada litro de agua. Antes
de inserir 0s vegetais na solucéo diluida de agua sanitaria, lave-os em agua corrente
para retirar quaisquer sujidades presentes. Depois desta limpeza, coloque-os de
molho na solucédo diluida de 4gua sanitaria por, aproximadamente, 15 minutos. Em
seguida, enxague os alimentos com agua corrente e limpa, abaixo, ha uma cartilha
orientado passo a passo (Figura 4). Lembre-se que a agua sanitaria ndo pode ter
perfume ou desinfetante na férmula e deve ser propria para alimentos. Estas
informac@es séo encontradas nos rotulos do produto (SECRETARIA DE ESTADO DA
AGRICULTURA, ABASTECIMENTO, AQUICULTURA E PESCA, 2020).
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Figura 4: Cartilha de higienizagdo de méos e alimentos.

1. Lave bemn as maos antes de manipular o alimento;

2. Lave o alimento em dgua corrente e retire as partes
aparenterente amassadas ou estragadas; ~ .

T i
B A -
3. Deixe de molho em solugdo aquosa de dgua sanitaria por,
pelo menos, 15 minutos. A concentracao desta solugao
deve ser proxima a 200 pprn (duzentas partes por e \_}_LT-"
milhao) que corresponde a, aproximadamente,

urmna colher de sopa de dgua sanitaria para um
litro de dgua;

4. Enxague o alimento novamente em Agua corrente;

5. Por fim, seque o alimento, com auxilio de papel toalha ou cestas
secadoras (centrifugas).

Fonte: NUNES, 2023.

3.7 Legislacao Federal

A Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n® 727, de 1° de julho de 2022, em
conjunto com a ABNT NBR 15635:2015, estabelece normas rigorosas para o
manuseio e conservacao de equipamentos, moveis e utensilios em contato com
alimentos. Esses materiais devem ser resistentes a corrosao, facilmente higienizaveis
e nao transferir substancias toxicas ou odores aos alimentos. Além disso, a resolucéo
imp&e requisitos rigorosos para a higiene dos manipuladores, como manter unhas
curtas, lavar as maos adequadamente e utilizar uniformes limpos. A Lei 9.832/1999
complementa ao proibir o uso de embalagens metalicas soldadas com chumbo e

estanho em alimentos, exceto para produtos secos ou desidratados (ANVISA, 2022).
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3.8 Tipos De Equipamentos Domésticos Para Secagem

A secagem de alimentos € uma técnica milenar que permite preservar
alimentos por mais tempo, concentrando seus nutrientes e sabores. Com o avanco da
tecnologia, diversos equipamentos domésticos foram desenvolvidos para facilitar a
realizacédo desse processo (BACHEGGA, 2020).

3.8.1 Fritadeira elétrica no processo de secagem

As fritadeiras elétricas sem 0Oleo, conhecidas comercialmente como air fryers,
(Figura 5) possuem design eficiente, buscando o aproveitamento maximo da energia
com perda minima de calor. A0 mesmo tempo, apresentam circulacdo efetiva do ar
guente dentro do equipamento, aquecendo o produto de forma homogénea. Quando
comparadas com meétodos tradicionais de fritura, que fazem uso de volumes
consideraveis de Oleos ou gorduras, as Air Fryers podem realizar o processo de fritura
com pouco ou sem a adicao de 6leos ou gorduras, disponibilizando alimentos fritos
menos caldricos (NUNES, 2023).

A Air Fryer pode ser utilizada para o preparo de grande variedade de alimentos

e para ou traz finalidades especificas, como a desidratacdo (NUNES, 2023).
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Figura 5: Fritadeira elétrica Air Fryer.

Fonte: ALEA SHOP, 2023.

3.8.2 Forno agas no processo de secagem

Um forno a gas (Figura 6) € um eletrodoméstico utilizado para cozinhar
alimentos através do calor gerado pela queima de gas. Este tipo de forno é
comumente encontrado em cozinhas residenciais e comerciais, oferecendo uma
forma eficiente e pratica de preparar refei¢cdes. O funcionamento de um forno a gas é
relativamente simples. O gas é fornecido através de uma conexdo especifica, que
alimenta o queimador localizado no interior do forno. Quando o usuario aciona o botao
de ignicéo, o gas é inflamado, gerando calor que é distribuido de forma uniforme no
interior do forno (FOGAO IMPORTADO, 2024).
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Figura 6: Forno a Gas.

Fonte: PANAN REFRIGERACAO, 2024.

3.8.3 Forno elétrico no processo de secagem

O forno elétrico (Figura 7) agrega diversas vantagens que o transformaram em
um dos fundamentais eletrodomésticos da cozinha, até porque possibilita a
preparacao de varias receitas, é simples de utilizar e tem uma grande disponibilidade
de modelos. Seu funcionamento € muito simples, basicamente é feito por intermédio
de resisténcias elétricas passam calor aos alimentos e proporcionam o cozimento de
maneira uniforme. De uma maneira geral existem basicamente dois modelos de

fornos elétricos que sdo os de embutir e os de bancada. (REY, 2024).
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Figura 7: Forno Elétrico.

Fonte: FREITAS, 2024.

3.9 Fatores que interferem na seletividade alimentar

De acordo com CERMAK, CURTIN e BANDINI, em 2010, alguns fatores podem
contribuir para a seletividade alimentar, um deles esta relacionado a sensibilidade
sensorial — também chamada de defensiva sensorial ou super responsividade
sensorial, € a reacdo exagerada a certas experiéncias de toque, muitas vezes
resultando em uma aversdo ou uma resposta comportamental negativa (CERMAK;
CURTIN & BANDINI, 2010).

A alimentacdo pode ser negativamente afetada pela sensibilidade sensorial a
texturas, gostos, cheiros e temperaturas dos alimentos. Especialmente em criancas
com autismo. Fato que pode ser comprovado em uma pesquisa onde pais de criancas
com TEA relataram que 67% tinham seletividade alimentar, sendo a textura dos
alimentos (69%) o fator de maior relevancia nessa seletividade, seguido da aparéncia
(58%), sabor (45%), cheiro (36%) e temperatura (22%) (CERMAK; CURTIN &
BANDINI, 2010).
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4. MATERIAIS E METODOS

As atividades experimentais (Figura 8) foram realizadas no laboratério da ETEC
TRAJANO CAMARGO sob a supervisao da orientadora Gislaine Aparecida Barana
Delbianco, essa etapa é baseada nos trabalhos “DESIDRATACAO DE ALIMENTOS
(NUNES et al., 2023) e na apostila técnica elaborada pelas orientadoras Gislaine
Aparecida Barana Delbianco e Margarete Galzerano Francescato Sampaio,
juntamente com a técnica de laboratdrio Leticia A. Provinciatto Prado, segue abaixo o

fluxograma do procedimento que foi realizado.

Figura 8: Fluxograma de atividades.
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Fonte: Acervo pessoal, 2024.
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4.1 Coleta e Higienizacao

Foram escolhidos vegetais com tamanhos semelhantes, aproximadamente 30g.
Os vegetais foram higienizados seguindo as indicagcbes fornecidas pela OMS
(Organizagcdo Mundial de Saude), utilizando uma colher de sopa de agua sanitaria
para cada litro de 4gua. Cada vegetal teve seu enxague feito em dgua corrente.

4.1.2 Corte do vegetal

Os vegetais foram cortados em rodelas de aproximadamente 4mm por 25mm,
de maneira com que as amostras tivessem mesmo tamanho, e ndo apresentassem

imperfeigdes na sua estrutura.

4.2. Desidratacdo da Amostra por Secagem Direta em Estufa Convencional a
105°C

Nesta etapa, o vegetal foi disposto em cadinho de porcelana e levado para a
estufa pré-aquecida a 105° por 6 horas. Apds o tempo definido, a amostra foi levada

para o dessecador até atingir temperatura ambiente.

4.2.1 Fritadeira elétrica

Com a fritadeira elétrica pré-aquecida em 100°C, colocamos o vegetal
higienizado e cortado de maneira uniforme com espacos de aproximadamente 4cm,
elevamos a temperatura da fritadeira para 250°C pelo tempo total de 7 minutos,
sempre movendo o cesto para evitar a queima da amostra. Apos o preparo, retiramos

a amostra e a embalamos a vacuo para evitar absorcéo de umidade no transporte.
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4.2.2 Forno

Em uma forma de aluminio, colocamos o vegetal higienizado e cortado de
maneira uniforme com espacgos de aproximadamente 5cm, levamos a forma ao forno
j& pré-aquecido a 100°C, elevamos a temperatura do forno para 200°C pelo tempo
total de 13 minutos. Apds o preparo, retiramos a amostra e a embalamos a vacuo para

evitar absor¢céo de umidade no transporte.

4.3 Sé6lidos totais e Umidade

O principio do método se fundamenta na evaporacdo da agua presente no
alimento e pesagem do residuo néo volatilizado, utilizando seu peso inicial e seu peso
final para quantificar a agua em um alimento. Para fazer isso, utilizamos trés cadinhos
de porcelana, um dessecador e um almofariz e pistilo, além de nossa amostra, a
cenoura desidrata na etapa de secagem e mantida a vacuo até esta etapa de analise
laboratorial.

Como inicio, pesamos analiticamente cerca de 5 gramas da amostra em uma
capsula de porcelana tarada, e entdo, colocamos na estufa a 105°C por 6 horas. Apos
seis hora da amostra na estufa, retiramos as capsulas e as deixamos secar no
dessecador, para que houvesse resfriamento do material. Apés o material estar frio,
pesamos novamente em balanca analitica, repetimos esse processo ao longo de 13
vezes , até que a amostra atingisse peso constante.

Os calculos para determinar o percentual de umidade no vegetal apos a

desidratacéo, foram realizados conforme a férmula:

Massa da Amostra X 100

% Teor de Sélidos =
%o Teor de Solidos = e Total da Amostra
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4.4 Anélise Sensorial

Utilizamos o método de andlise sensorial afetiva de aceitacao, feita por meio de
escalas hedbnicas nas quais se avalia o nivel de agrado do avaliador em relacdo ao
produto, onde os voluntarios avaliaram o sabor, textura e aparéncia do vegetal. Na

gual se usou a ficha sensorial (Figura 9).

Figura 9: Ficha para Analise Sensorial.

Nome do Violuntario: Data: _ [ 1

"ESTUDO DAS CARACTERISTICAS E PROPRIEDADES DE ALIMENTOS DESIDRATADOS E
SUA APLICAGAO PARA CRIANCAS COM SELETIVIDADE ALIMENTAR™

Vocé esta racebendo trés amostras codificadas de vepetais desidratados. Prove as amostras e
indique sua opinido em relacio aos critérios a seguir para cada amostra, utilizando a escala abaixo.

9 gostei muitissimo

8 gosted muito

7 gostes mocderadamente

6 gosted Mgeiramente

$ nem gosted nem desgostel

4 desgostel igeiramente

3 desgostel moderadaments

2 desgostel muito

1 desgostel muitissimo

. Impress3o

Amostras | Aparéncia Aroma Sabor Textura Global
808
417
229

Assinale qual seria sua atitude em relagdo as amostras degustadas:

I nmiwv v
I Eu certameante compraria; goe-( ) )L ()
. Eu provavelmante compraria; M7= ) )X N0 )
1. Tenho dividas se compraria ou nao; 239—( )( M) )0 )
v. Eu provavelmente n3o comprana;
V. Eu cartamente n3o comprana.
Comentarios:

Agradecemos desde j3 pela sua colsboracdo, que & de extrema importancia para o desenvolvimento
dests estudo. Atenciosaments, Gabnizl Valentim Felo: Murilo Wilson Morsira: Pedro Eduardo de
Carvalho.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.
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Para analisar a aceitacdo das criangas, também utilizamos um método de cores,
onde, ap0ls a experimentacao ser feita, a crianga teve acesso a cores julgadas como

positivas ou negativas, com isso foi possivel observar resultados nao verbais.

4.5 Medida de pH

Esta etapa foi conduzida no laboratério de quimica da ETEC Trajano Camargo,
utilizando equipamentos devidamente calibrados para garantir a precisdo das
medicdes. O procedimento comegou com a pesagem de aproximadamente 10 gramas
de cada vegetal ja desidratado, por estufa, forno e fritadeira elétrica, utilizando uma
balanga analitica calibrada e tarada.

Posteriormente, cada amostra foi transferida para um liquidificador, onde foi
homogeneizada com 100 mL de agua deionizada para que a amostra solida ficasse
liquida. A utilizacdo da agua deionizada é fundamental para evitar interferéncias de
ions externos na andlise do pH. Com a amostra em estado liquido, fizemos medidas
isoladas utilizando o aparelho pHmetro, ja calibrado para a medi¢cédo. O pH da solucéao
de cenoura reflete a concentracéo de ions hidrogénio (H*) derivados de componentes

guimicos especificos presentes nesse vegetal.

e Dissociacdo de acidos organicos presentes na cenoura:

A cenoura contém acidos naturais, como acido malico, acido citrico e acido
ascorbico (vitamina C), que se dissociam em meio aquoso, liberando prétons (H*).

Abaixo segue a reacao de dissociacdo, em meio aquoso, do acido malico:
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Figura 10: Dissociacdo do Acido Malico em meio aquoso.
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Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

e Interagdo com minerais:

Os minerais predominantes na cenoura, como potassio (K), podem estar
associados a carbonatos e bicarbonatos, contribuindo para o tamponamento da

solucéo e influenciando o pH:

HCO;™ 4+ H,0 = H,0% + C03*~

e Contribuicdo de Polissacarideos (Pectinas):

A cenoura € rica em pectinas, que podem liberar grupos acidos em solucéo,

aumentando ligeiramente a acidez:

R-COOH = R-COO™ + H*

A cenoura apresenta um pH levemente acido, geralmente variando entre 4,5 e
6,5, devido a presenca de:

e Acidos organicos fracos: Os acidos malico e citrico sdo predominantes,
influenciando diretamente o pH;

e Minerais alcalinizantes: O potassio e outros minerais podem tamponar a
solucdo, reduzindo flutuacdes no pH;

e Baixo teor de compostos proteicos: Comparada a outros vegetais, a
cenoura possui menor quantidade de aminoacidos e compostos nitrogenados,

0 que minimiza interagdes que poderiam alterar o pH.
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4.6 Teste de Cinzas

Esta etapa foi realizada no laboratério de quimica da ETEC Trajano Camargo.
Inicialmente, o procedimento consistiu em pesar aproximadamente 10 gramas de
cada amostra vegetal desidratada, utilizando uma balanca analitica calibrada e tarada.
As amostras foram desidratadas em diferentes equipamentos (Estufa, Forno e
Fritadeira Elétrica), assegurando a uniformidade no teor de umidade antes da préxima
etapa. Em seguida levamos cada amostra até o Bico de Bunsen para fazer a
carbonizacao do material organico, evitando a perda de minerais por volatilizacao.

e Decomposicao térmica de carboidratos e celulose:

(CH,0),, - C + H,0 + CO, + Volateis

e Decomposicéo térmica de pectinas:

Pectinas — C + CO, + Volateis

Apoés a carbonizacdo, o material foi triturado em um almofariz, promovendo a
homogeneizacédo e a reducédo do tamanho das particulas, facilitando a incineragcéao
subsequente. O material carbonizado foi entdo transferido para uma mufla aquecida
a 600°C, permanecendo neste equipamento por 2 horas. O aquecimento em alta
temperatura promoveu a queima completa da matéria organica, restando apenas os
residuos minerais.

C+0, -»CO,
K,CO; - K,0 + CO,
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Ao final do processo, as cinzas resultantes apresentaram coloragéo branca ou
acinzentada, indicando a presenca de minerais residuais. Os calculos para
determinar o percentual de cinzas no vegetal apés a carbonizacéo, foram realizados

conforme a féormula:

g Cinzas x 100
g da Amostra

% Cinzas =



38

5. DISCUSSAO DE RESULTADOS

5.1 Higienizagao

Em todos os procedimentos, a cenoura selecionada foi lavada com agua e sabao
neutro em agua corrente, e em seguida emergida em solucao clorada, permanecendo
por 10 minutos, assim como o recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude,
como pode-se observar na Figura 11.

Figura 11: Cenouras sendo tratadas e higienizadas para os fins praticos.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Apoés os 10 minutos, a cenoura foi lavada em agua corrente, os vegetais foram
mantidos em tabua para alimentos higienizada com agua, sabéo e alcool 70%.

Com o vegetal higienizado, elas foram descascadas, cortadas em fatias de
tamanho semelhante 4mm por 25mm e dispostas para serem levadas aos meios de

secagem, quais sejam: Estufa; Forno a Gas; Fritadeira Elétrica.
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5.2 Processo de Desidratacdo por Secagem Direta em Estufa Convencional a
105°C

Apés a realizacao do processo de tratamento, a cenoura em pedacos, colocada
em cadinho de porcelana, foi levada para a estufa, como visto na Figura 12.
A amostra de cenoura foi deixada por 30 minutos na estufa, onde apresentou

mudancas fisicas se comparada a sua forma In Natura.

Figura 12: Cadinhos contendo a Amostra encontrados na Estufa.

Finov.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

O vegetal desidratado atingiu os resultados fisicos esperados, tendo como suas
principais caracteristicas a crocancia causa obtida pela retirada da agua, cheiro forte
e adocicado e cor fortemente laranja perdida (Figura 13). Foi possivel observar que
apos 20 minutos o vegetal apresentou flacidez, devido a absor¢cédo de umidade do ar

e do proprio vegetal.
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Figura 13: Estado do vegetal apos a desidratacéo.

N S P

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

A umidade final foi calculada, apresentando resultados satisfatérios, se
comparados com os outros dois métodos, isso se deve ao fato de a Estufa ser um

equipamento laboratorial (Tabela 3)

Tabela 3: Comparacdo da massa do vegetal desidratado em Estufa em relacao

ao In Natura, junto com o dado da umidade final.

Cenoura In Natura (g)  Cenoura Desidratada (g) Quantidade final de
agua (%)

50,7332¢g 5,04639g 10%

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.
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5.2.1 Processo de desidratacdo por secagem direta em fritadeira elétrica

Este processo foi realizado parte em casa e parte no laboratério de fisico-quimica
da ETEC Trajano Camargo, com o mesmo procedimento para higienizacdo e
tratamento do vegetal selecionado. Antes de irem para a secagem em fritadeira
elétrica (Figura 14), a cenoura foi pesada (Tabela 4)

Tabela 4: Comparacédo da massa do vegetal desidratado em fritadeira elétrica em
relacdo ao In Natura.

Cenoura In Natura (g) Cenoura Desidratada (g)

123,3122g 24,66259

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Figura 14: Secagem da cenoura In Natura pela fritadeira elétrica.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.
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Apébs a secagem, a perca de massa do vegetal foi um sinalizador de que a sua
agua havia sido retirada, visto que os valores da pesagem realizada antes de irem
para o forno diferiram bastante comparado ao valor da pos desidratacédo (Tabela 5).

Tabela 5: Umidade da cenoura apés a desidratacao em fritadeira elétrica.

Quantidade Final de Agua (%)

20%

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Com a realizacao de dois processos por meio da fritadeira sem 6leo, foi possivel
observar resultados satisfatérios, como sua crocancia e cheiro forte e adocicado,
porém, com queima de algumas amostras (Figura 15).

Para evitar a queima do vegetal, é recomendado a diminuicdo da temperatura
do equipamento, além de uma verificacao constante do vegetal no cesto.

Figura 15: Cenoura desidratada pela fritadeira elétrica.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.
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5.2.2 Processo de desidratacdo por secagem direta em forno a gas

Este processo teve procedimento semelhante ao processo com fritadeira
elétrica, onde, no laboratério de fisico-quimica da escola ETEC Trajano Camargo,
pesamos o vegetal (Tabela 6), e em casa fizemos secagem (Figura 16).

Tabela 6: Comparac¢édo da massa do vegetal desidratado em forno a gas em relagéo

ao In Natura.

Cenoura In Natura (g) Cenoura Desidratada (g)

117,5113 21,1521

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Figura 16: Cenoura In Natura na forma de aluminio para a secagem.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.
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Apds a secagem, a perca de massa do vegetal foi um sinalizador de que a sua
agua havia sido retirada, visto que os valores da pesagem realizada antes de irem
para o forno diferiram bastante comparado ao valor da pés desidratacéo (Tabela 7)

Tabela 7: Umidade final da cenoura ap6s desidratacéo em forno a gas.

Quantidade Final de Agua (%)

18%

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Além da mudanca de peso e tamanho, foi possivel observar um vegetal crocante
e com cheiro forte caracteristico da cenoura. A forma ndo recebeu nenhum tratamento,

iSso ocasionou a queima e grude de alguns vegetais (Figura 17).

Figura 17: Forma apos a desidratacao do vegetal.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.
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Repetimos o processo com a forma untada, percebemos uma melhor distribuicdo
de calor e pouca queima da amostra (Figura 18).

Figura 18: Cenoura desidrata em forno sem queima.

. ey

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

5.3 Analise do Teor de Umidade

Apods 6 horas em estufa, como relatado na metodologia, iniciamos o processo de
pesagem até que as amostras atingissem peso constante. O processo foi repetido por

13 vezes até atingir peso constante (Figura 19).
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Figura 19: Amostras em repouso no dessecador apds 6 horas em Estufa.

=

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

De acordo com a RDC n°272, 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), as frutas desidratadas seguem, por padrao, um valor maximo de 25% de
umidade. Considerando este fato, podemos considerar os vegetais desidratados como
participantes deste conceito, pois estdo dentro do padrdo de porcentagem, como

observado na Tabela 8, que se encontra a seguir.
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Tabela 8: Valores da Analise de Teor de Umidade.

Cadinho Cadinho
Cadinho com Massa da contendo Massa de
Amostra Vazio (g) Amostra Amostra Amostra Umidade
(9) (9) apos (%)

Desidratacéao

Estufa 88,8788 98,9032 10,0244 8,7212 13%

Fritadeira 100,1212 110,6893 10,5681 8,3437 21%
Elétrica

Forno 84,3164 94,4319 10,1155 8,0924 20%

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

5.4 Analise Sensaorial

A analise sensorial foi realizada em espaco caseiro para cada participante, e
contou com 5 avaliadores pré-selecionados, todos criancas na faixa etaria de 6 a 9
anos, com seletividade alimentar. Na mesa estava a disposi¢cao do participante trés
pratos, cada um contendo uma das amostras, vegetal desidratado em forno a gas,
vegetal desidratado em fritadeira elétrica e vegetal In Natura, além de um copo de

agua para a limpeza do paladar, conforme figura abaixo (Figura 20).



48

Figura 20: Voluntérios participando da Analise Sensorial.
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Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

A cenoura desidratada foi embalada a vacuo, e retirada de sua embalagem
apenas quando o voluntario fosse experimentar, visando o minimo de contato com o
ambiente externo. Para coleta de resultados usamos a ficha apresentada na
metodologia, além disso, usamos um sistema de cores, onde apds a experimentacao,
cada crianca tinha acesso a tintas julgadas como positivas ou negativas, e por meio
de um carimbo com o dedo poderia mostrar ndo verbalmente sua aprovacdo com a

amostra
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Figura 21: Coleta de resultados por meio de pintura.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Os resultados apontaram uma preferéncia maior pela cenoura desidratada em
forno, seguida pela cenoura desidrata em fritadeira elétrica e por Gltimo a cenoura In
Natura. As amostras que assumiram a lideranga, comparadas ao vegetal In Natura,
demonstram melhor textura, sabor e odor, podendo ter sido o principal fator de escolha

pela crianca (Figura 22).
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Figura 22: Grafico com resultados obtidos na Anélise Sensorial.
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Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Os dados obtidos com a intencdo de compra revelaram uma visdo muito
interessante, onde a maior parte de criancas avaliou com valor préximo a 0 a intencéo
de compra da cenoura In Natura, o contrario foi observado com as amostras do vegetal
desidratado (Figura 23).
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Figura 23: Grafico com resultados obtidos pela Intencdo de Compra.
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Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

5.5 Anélise de pH

Como previsto na metodologia, pesamos analiticamente 10 gramas de cada
amostra desidratada e trituramos em 100mL de agua deionizada com auxilio de
liquidificador, deixando a solucéo liquida e preparada para a medicdo do potencial

hidrogeniénico (Figura 24)
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Figura 24: Cenoura liquefeita em agua deionizada para medicao de pH.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Com o pHmetro calibrado, realizamos as medidas de pH e temperatura em cada

amostra, como observado nas Figuras 25, 26 e 27.
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Figura 25, 26 & 27: Medicdo do pH da Amostra da Estufa, Fritadeira Elétrica e Forno
a Gas.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Os resultados observados durante a realizacdo da aula pratica estdo expostos
através da Tabela 9.

Tabela 9: Resultados observados pela Medicao de pH.

Estufa Forno Fritadeira Elétrica
pH 5.69 5.83 5.85
Temperatura °C 29.1 29.8 29.5

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

Os resultados obtidos foram bastante satisfatorios, visto que o pH de uma
cenoura varia de 4,5 a 6,7 (CARMO et al. 2015), pH considerado pouco acido, perfeito
para o consumo, segundo o Manual de Seguranca e Qualidade para a cultura da
Cenoura (EMBRAPA, 2004).
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5.6 Teste de Cinzas

Com base no teste de cinzas realizado em laboratério, foi possivel observar a
perca de massa das amostras apés sua incineracdo em mufla a 600°C, com obtencéo
do particulado de cor branca e acinzentada, como observado em (Figura 28 & Figura
29). Os dados obtidos no Teste de Cinzas estao representados na Tabela 10.

Figura 28 & 29: Amostra sendo incinerada em Bico de Bunsen e Cadinhos com as
respectivas amostras apos a incineracdo completa.

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.
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Tabela 10: Tabela contendo os principais dados do Teste de Cinzas.

Amostra Cadinho Cadinho Massada Cadinho Massa de
(9) Vazio (g) com Amostra com as Cinzas (9)
Amostra (g) (9) cinzas(g)
Estufa 88,9263 99,3652 10,4389 89,1352 0,2089
Fritadeira 77,8691 87,9905 10,1214 78,1943 0,3252
Elétrica
Forno 100,1720 110,5547 10,3827 100,5593 0,3873

Fonte: Acervo Pessoal, 2024.

A analise apresentou resultados satisfatorios, tendo em vista que a massa de

cinzas de uma cenoura 88,1g € de 0,1g (LEANDRO, 2019), isso mostra grande

presenca de material mineral na composicdo da cenoura (SPLABOR, 2023), a

tornando um vegetal rico para dietas de criancas portadoras da seletividade alimentar.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A seletividade alimentar € um problema da sociedade atual em grande escala,
tanto no Brasil quanto no Mundo. Ainda que diversas criancas possuam a seletividade
alimentar, existe defasagem em pesquisas cientificas que abordam profundamente
este tema, isso pode acarretar grandes problemas nutricionais na alimentacao e dieta
de criangas portadoras da seletividade alimentar. Em virtude desses impactos
negativos, os vegetais desidratados € uma alternativa que busca expandir o cardapio
nutricional dessas criancas seletivas e portadoras de disturbios alimentares.

O objetivo do presente trabalho era buscar maneiras viaveis e eficazes para
desidratar vegetais, aplicando para criancas com seletividade alimentar, e dentro
desses parametros, as nossas expectativas foram parcialmente atendidas.
Concluimos que os melhores resultados foram observados na Estufa, o qual
apresentou melhor secagem do vegetal, enquanto o Forno foi o método com
eletrodoméstico que apresentou uma maior satisfacdo. Enquanto os testes de pH e
Cinzas apresentaram resultados satisfatérios, seguindo dados semelhantes a

Literatura.

Quanto aos métodos escolhidos, a Estufa apresentou resultados mais
aceitaveis. O estudo da matéria compreende diversos pontos a serem pesquisados.
O projeto em questdo teve como principal objetivo o estudo de algumas de suas
propriedades e caracteristicas, como as organolépticas (odor, sabor, cor, textura e
brilho) e a massa. Levando em consideracdo que a pesquisa obteve sucesso na busca
por um meio de fazer com que o vegetal passe a ser mais aceito, podemos classifica-
lo como um grande aliado no cardapio de criancas portadoras de TEA e,

consequentemente, na seletividade alimentar.

O processo escolhido exigiu longa duracao, o tempo foi a principal dificuldade
enfrentada pelo grupo. Pesquisas com outros vegetais para desidratacao, diferentes
métodos de secagem, diferentes eletrodomésticos, ou pesquisas sobre secagem
natural, sdo tépicos chaves para o enriquecimento de um possivel futuro trabalho

sobre esse conteldo.
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