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Prática 2 - Desidratação de batatas e cenouras: efeito dos pré-tratamentos
Procedimento 1: Desidratação de batata: efeito de pré-tratamentos e do branqueamento
1. Ligar o desidratador para estabilização da temperatura na faixa desejada (60oC)

2. Pesar as batatas para calcular o rendimento.

3. Selecionar as batatas e lavá-las,

4. Descascar por abrasão

5. Fazer o “peeling”.

6. Cortar manualmente em tamanhos uniformes.
7. Pesar novamente para calcular perda no descascamento.
8. Dividir as batatas em 4 porções, para fazer 4 tratamentos distintos.

9. TRATAMENTOS:

a) Controle: sem pré-tratamento 

b) Metabissulfito: submergir uma das porções do vegetal em uma solução 1% de metabissulfito, por 3 minutos.
c) Ácidos: submergir uma das porções em uma solução contendo 3% de ácido cítrico e 1% de ascórbico, por 3 minutos.
d) Branqueamento: colocar no escorredor de inox e fazer imersão por 1 minuto em panela grande com água em ebulição. Drenar. Pesar bandeja vazia, depois com o produto branqueado, bem espalhado.

10. Acomodar os tratamentos nas bandejas do desidratador e coloca-las no equipamento.

11.  Proceder à secagem à 60oC até o produto adquirir as características de textura desejadas.

12. Pesar as amostras (bandeja com tara conhecida) para cálculos de rendimento do processo. (Rendimento: peso inicial é 100%, final X).

13. Embalar as amostras rotuladas sacos plásticos.

Procedimento 2: Desidratação  de cenoura: efeito do branqueamento
1. Pesar as cenouras e selecioná-las, se necessário.

2. Lavar e depois descascar por abrasão.  
3. Fazer o “peeling”.

4. Picar manualmente em tamanhos uniformes.

5. Pesar novamente para calcular perdas.
6. Dividir em dois lotes.

Tratamento 1: Branqueamento: colocar no escorredor de inox e fazer imersão por 1 minuto em panela grande com água em ebulição. Drenar. Pesar bandeja vazia, depois com o produto branqueado, bem espalhado.

Tratamento 2: Controle: pesar bandeja, depois colocar o outro lote, de cenoura crua, sobre a bandeja e pesar de novo. 
7. Calcular o rendimento (anotar peso no início do processo e no final). 

8. Proceder à secagem à 60oC até o produto adquirir as características de textura desejadas ou não ter mais alteração no peso.
9. Embalar as amostras rotuladas sacos plásticos.
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Procedimento 1: Desidratação de batata: efeito de pré-tratamentos e do branqueamento
14. Ligar o desidratador para estabilização da temperatura na faixa desejada (60oC)

15. Pesar as batatas para calcular o rendimento.

16. Selecionar as batatas e lavá-las,

17. Descascar por abrasão

18. Fazer o “peeling”.

19. Cortar manualmente em tamanhos uniformes.
20. Pesar novamente para calcular perda no descascamento.
21. Dividir as batatas em 4 porções, para fazer 4 tratamentos distintos.

22. TRATAMENTOS:

e) Controle: sem pré-tratamento 

f) Metabissulfito: submergir uma das porções do vegetal em uma solução 1% de metabissulfito, por 3 minutos.
g) Ácidos: submergir uma das porções em uma solução contendo 3% de ácido cítrico e 1% de ascórbico, por 3 minutos.
h) Branqueamento: colocar no escorredor de inox e fazer imersão por 1 minuto em panela grande com água em ebulição. Drenar. Pesar bandeja vazia, depois com o produto branqueado, bem espalhado.

23. Acomodar os tratamentos nas bandejas do desidratador e coloca-las no equipamento.

24.  Proceder à secagem à 60oC até o produto adquirir as características de textura desejadas.

25. Pesar as amostras (bandeja com tara conhecida) para cálculos de rendimento do processo. (Rendimento: peso inicial é 100%, final X).

26. Embalar as amostras rotuladas sacos plásticos.

Procedimento 2: Desidratação  de cenoura: efeito do branqueamento
10. Pesar as cenouras e selecioná-las, se necessário.

11. Lavar e depois descascar por abrasão.  
12. Fazer o “peeling”.

13. Picar manualmente em tamanhos uniformes.

14. Pesar novamente para calcular perdas.
15. Dividir em dois lotes.

Tratamento 1: Branqueamento: colocar no escorredor de inox e fazer imersão por 1 minuto em panela grande com água em ebulição. Drenar. Pesar bandeja vazia, depois com o produto branqueado, bem espalhado.

Tratamento 2: Controle: pesar bandeja, depois colocar o outro lote, de cenoura crua, sobre a bandeja e pesar de novo. 
16. Calcular o rendimento (anotar peso no início do processo e no final). 

17. Proceder à secagem à 60oC até o produto adquirir as características de textura desejadas ou não ter mais alteração no peso.

18. Embalar as amostras rotuladas sacos plásticos.
