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RESUMO

O desperdicio de alimentos ¢ um problema global que afeta a sustentabilidade, a seguranca
alimentar e a economia. No Brasil, as perdas ocorrem em diversas etapas da cadeia produtiva,
sendo ainda mais criticas entre pequenos produtores devido a falta de infraestrutura e acesso
ao mercado. No distrito de Santa Rita, Ouro Preto (MG), essa realidade impacta diretamente
os agricultores, gerando perdas na producgdo por dificuldade de escoamento dos produtos.
Diante desse cenario, este estudo avaliou as opgdes técnicas e econdmicas de produgdo de
chips de tubérculos desidratados. A pesquisa foi realizada em parceria com produtores locais,
utilizando matéria-prima tanto excedente da produgao quanto rejeitada devido a imperfei¢des
estéticas, mas ainda viaveis para consumo. Os tubérculos foram submetidos a um processo
de selegdo, sanitizagdo, corte ¢ desidratacdo em desidratador convectivo a 60°C. Para
avaliacdo da qualidade e informagao nutricional, foram realizadas analises de umidade, cinzas
e proteinas enquanto os carboidratos foram obtidos por diferenga. Além disso, um estudo
econdmico foi conduzido para comparar o custo de producdo com os pregos praticados no
mercado de chips de vegetais. Os resultados indicaram que a desidratagdo foi eficiente na
reducgdo do teor de umidade, contribuindo para a conservacao dos tubérculos. A composi¢ao
centesimal demonstrou que os chips mantiveram um bom perfil nutricional, com preservacao
de minerais e proteinas. A analise econdmica revelou que o processamento agregou valor,
permitindo a comercializagdo dos chips a precos competitivos e com alta margem de lucro.
Conclui-se que a produgao de chips de vegetais desidratados a partir de tubérculos rejeitados
¢ uma alternativa viavel para a reducdo do desperdicio alimentar, agregacdo de valor aos
produtos locais e geragdo de renda para pequenos agricultores. Esse estudo ajuda a propor
estratégias de transferéncia de tecnologia que possam fortalecer a agricultura familiar e
promover a inclusao produtiva, contribuindo para a seguranca alimentar e o desenvolvimento

sustentavel da comunidade.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Desidratacdo; Tubérculos; Sustentabilidade;

Geracao de renda; Inclusdo produtiva.



ABSTRACT

Food waste is a global problem that affects sustainability, food security, and the economy. In
Brazil, losses occur at various stages of the production chain and are even more critical among
small producers due to a lack of infrastructure and market access. In the Santa Rita district of
Ouro Preto, Minas Gerais, this situation impacts directly farmers, generating production losses
due to difficulties in distributing their products. Given this scenario, this study evaluated the
technical and economic options for producing dehydrated tubers. The research was conducted
in partnership with local producers, using raw materials both surplus from production and
rejected due to aesthetic imperfections, but still viable for consumption. The tubers were
subjected to a process of selection, sanitization, cutting, and dehydration in a convective oven
at 60°C. To assess their quality and nutritional information, moisture, ash and protein, were
analyzed and carbohydrates obtained by difference. Furthermore, an economic study was
conducted to compare production costs with market prices for vegetable chips. The results
indicated that dehydration was effective in reducing moisture content, contributing to the
preservation of the tubers. The proximate composition demonstrated that the chips maintained
a good nutritional profile, preserving minerals and proteins. The economic analysis revealed
that processing added value, allowing the chips to be sold at competitive prices and with a high
profit margin. The conclusion is that the production of dehydrated vegetable chips from
discarded tubers is a viable alternative for reducing food waste, adding value to local products,
and generating income for smallholder farmers. This study helps propose technology transfer
strategies that can strengthen family farming and promote productive inclusion, contributing

to food security and sustainable community development.

Keywords: Food waste; Dehydration; Tubers; Sustainability; Income generation; Productive

inclusion.
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1. INTRODUCAO

“Perda de alimentos” refere-se a diminui¢do de alimentos comestiveis durante as etapas
de pds-colheita e processamento da cadeia alimentar. O desperdicio de alimentos ¢ um desafio
global com implicacdes para a sustentabilidade, a seguranca alimentar e a economia (FAO,
2013; 2019). Todos os anos, cerca de 14% dos alimentos que produzimos sdo perdidos entre
a colheita e 0 momento em que chegam as lojas. Além disso, varejistas e consumidores
acabam desperdi¢ando outros 17% (ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS PARA
AGRICULTURA E ALIMENTACAO, 2022).

No Brasil, o desperdicio ocorre principalmente na etapa de pds-colheita. Entre os
pequenos produtores, as perdas sdo agravadas pelas dificuldades enfrentadas no campo, como
a falta de infraestrutura logistica, baixa integracao com o mercado e desafios climaticos. Entre
2013 e 2022, a agricultura e a pecuaria brasileiras registraram prejuizos de R$ 287 bilhdes
devido ao excesso ou a falta de dgua, de acordo com dados do Ministério da Integragdo e do
Desenvolvimento Regional (CONFEDERACAO NACIONAL DE MUNICIPIOS, 2023).
Esses eventos extremos tornam a atividade rural de alto risco, especialmente para pequenos
agricultores.

No distrito de Santa Rita, localizado no municipio de Ouro Preto, Minas Gerais, o
desperdicio de alimentos ¢ uma questdo critica. A regido, marcada pela predominancia de
pequenos agricultores, enfrentam desafios relacionados a falta de estudos regionais sobre a
cadeia produtiva de alimentos e a auséncia de integracao eficiente com o mercado. Embora
exista uma cooperativa local que desempenha um papel relevante no fornecimento de
produtos para escolas, sua atuagdo ¢ limitada pela caréncia de infraestrutura logistica, como
transporte adequado e planejamento de produgdo e distribui¢dao. Esses fatores resultam no
descarte de muitos alimentos, especialmente aqueles cultivados em quintais e pequenas
propriedades rurais, gerando impactos economicos e ambientais significativos.

Diante do cenario de desperdicio alimentar na agricultura familiar, a desidratacao foi
escolhida como método de conservagao por apresentar vantagens relevantes em comparagao
a outras técnicas tradicionais. Entre os principais motivos para essa escolha estdo a otimizagao
do espago ocupado pelos alimentos, o aumento expressivo da vida util e a agregagdo de valor
aos produtos. Esse processo promove a reducao da atividade de agua dos alimentos, inibindo

a proliferacdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos, o que resulta em maior



estabilidade e conservagdo sem a necessidade de refrigeracao (DE OLIVEIRA et al, 2018).
Essa caracteristica ¢ especialmente relevante para comunidades com infraestrutura limitada,
nas quais o acesso a métodos de conservagao que dependem de refrigeragdo pode ser inviavel.

Além disso, a compactacdo do alimento apds a desidratacdo facilita as etapas de
transporte € armazenamento, aspectos essenciais para superar as barreiras logisticas
enfrentadas pela comunidade de Santa Rita.

Estudos anteriores refor¢am a eficacia da desidratacdo como alternativa para reduzir o
desperdicio agricola. Um exemplo notdvel é o projeto da Universidade Federal do Piaui
(UFPI), que emprega a desidratagdo solar de alimentos na agricultura familiar, contribuindo
para a redugdo das perdas pos-colheita e promovendo a valorizagdo dos produtos locais. Essa
abordagem tem se mostrado eficiente para gerar oportunidades de renda e fortalecer a cadeia
produtiva, ampliando as possibilidades de comercializagdo e incentivando praticas
sustentaveis.

A proposta deste estudo consistiu em transformar tubérculos em chips desidratados,
com o objetivo de oferecer um produto de alto valor agregado que atenda a crescente demanda
por alimentos saudaveis e sustentaveis. Além de mitigar o desperdicio, essa tecnologia
proporciona aos agricultores a oportunidade de acessar novos mercados, minimizar a
dependéncia de sazonalidades e ampliar sua renda. Paralelamente, o estudo avaliou o valor
nutricional dos alimentos desidratados, assegurando que a qualidade e a seguranga do produto
sejam mantidas, de modo a contribuir para uma alimenta¢do equilibrada e promover a
inclusdo produtiva da comunidade local.

A produgdo convencional de chips de tubérculos ¢ comumente realizada pelo processo
de fritura, o que resulta em um produto com elevado teor de lipidios e consideravel valor
caldrico. No entanto, o cenario atual ¢ marcado por uma crescente demanda de consumidores
por alimentos mais saudaveis, nutritivos ¢ de menor valor calérico. Neste sentido, o
desenvolvimento de um produto desidratado, como um snack de tubérculos, emerge como uma
alternativa promissora (DE OLIVEIRA et al., 2016). Além disso, a conveniéncia e a praticidade
inerentes a alimentos prontos para o consumo impulsionam a industria alimenticia a
desenvolver produtos diferenciados. Desse modo, a producao de chips desidratados representa
uma estratégia eficiente de agregacdo de valor a cultura dos tubérculos, alinhando-se as

tendéncias do mercado e oferecendo um produto inovador e competitivo.
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2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo geral

Avaliar a viabilidade da producdo de chips desidratados a partir de tubérculos
excedentes da producdo ou rejeitados pela aparéncia estética, visando reduzir o desperdicio e

promover a inclusao produtiva local.

2.2. Objetivos Especificos

e Diagnosticar a produgdo de tubérculos na comunidade rural de Santa Rita, no municipio
de Ouro Preto (MG), identificando os principais desafios relacionados a colheita,
comercializacao e desperdicio, com foco na valorizagao dos excedentes agricolas.

e Desenvolver e padronizar o processo de producdo de chips desidratados a partir de
tubérculos, incluindo as etapas de selegcdo, sanitizagdo, corte, desidratacdo e
embalagem, com vistas a obtengdo de um produto seguro, de qualidade e com valor
agregado.

e Auvaliar a qualidade nutricional e tecnoldgica dos chips desidratados por meio da analise
do rendimento produtivo, composicdo centesimal (umidade, cinzas, proteinas e
carboidratos) e aspectos relacionados a conservagao e viabilidade do produto.

e Analisar a viabilidade econdmica da produ¢ao de chips de tubérculos, considerando o
custo de producdo, o rendimento obtido e o potencial de comercializagdo como
alternativa para geracdo de renda aos agricultores familiares.

e Propor estratégias de transferéncia de tecnologia e capacitagdo para os agricultores
locais, com o objetivo de promover a ado¢do do processo de desidratagdo como
ferramenta de reducdo de perdas, aumento de renda e fortalecimento da agricultura

familiar na regiao.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Caracterizacio da Comunidade e Diagndstico Produtivo

O estudo foi realizado no distrito de Santa Rita, localizado no municipio de Ouro Preto,
Minas Gerais, uma comunidade rural com cerca de 4.200 habitantes. A agricultura familiar ¢ a
principal atividade econdmica da regido, com moradores dedicando-se ao cultivo de alimentos
da estagao.

A produgdo local abrange uma variedade de frutas, como goiaba, banana, laranja e
liméo, além de tubérculos como mandioca, inhame, batata-doce e batata-baroa. Esses alimentos
sao cultivados em pequenas propriedades e quintais produtivos, caracterizando um modelo de
agricultura diversificado e adaptado as condig¢des locais.

A coleta de dados incluiu visitas de campo e entrevista com agricultores e a
cooperativa, que permitiram identificar os desafios enfrentados pelos produtores locais. Apesar
de sua localizagao privilegiada em termos de biodiversidade, a comunidade enfrenta desafios
relacionados a infraestrutura. A falta de estradas pavimentadas dificulta o transporte de
alimentos para mercados externos, contribuindo para o desperdicio, especialmente nas épocas
de colheita. Além disso, a auséncia de uma rede de apoio e suporte tecnoldgico impede a
conservagao € o aproveitamento adequado da producao, limitando o potencial economico e

produtivo da regido.

3.2. Desenvolvimento e Padronizacio do Processo de Producio de Chips

3.2.1. Obtencio e Selecao da Matéria-Prima

Para a conducao desta pesquisa, foram selecionados tubérculos cultivados localmente,
incluindo inhame (Dioscorea spp.), batata-doce (Ipomoea batatas), batata-baroa (Arracacia
xanthorrhiza) e mandioca (Manihot esculenta). A aquisicdo ocorreu diretamente com
agricultores da regido, garantindo a representatividade da producao local e considerando a
disponibilidade sazonal.

Os critérios de sele¢do foram baseados em caracteristicas fisicas e estruturais,
priorizando tubérculos com deformidades, variacdes no tamanho e coloragdo ou pequenas
imperfei¢cdes na casca, fatores que os tornavam inadequados para a comercializag¢do in natura.
No entanto, mantinham qualidade nutricional e seguranca para consumo, sendo vidveis para o

processamento. Apoés a selegdo, os tubérculos foram transportados para a Planta Piloto de
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Produtos Vegetais ¢ Bebidas da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) para

processamento.

3.2.2. Preparo da matéria prima

Os tubérculos foram submetidos a um processo de limpeza e sanitizagdo antes de serem
cortados. Inicialmente, realizou-se uma lavagem com agua corrente para remover particulas
solidas aderidas a superficie. Em seguida, foram imersos em uma solug¢ao de hipoclorito de
sodio a 200ppm por 15 minutos, etapa fundamental para garantir a reducdo da carga
microbiologica. Apds a sanitizacdo, procedeu-se ao enxague com agua potavel e a drenagem,
assegurando que estivessem em condi¢des adequadas para o manuseio subsequente.
Posteriormente, os tubérculos foram descascados manualmente com o auxilio de
descascadores.

O corte das fatias foi realizado utilizando um descascador manual de legumes,
garantindo uniformidade nas dimensdes e precisao, o que ¢ essencial para a otimizacao do
processo de desidratacdo. As fatias resultantes foram cuidadosamente organizadas em bandejas
de desidratagdo, dispostas de maneira a evitar sobreposi¢ao, permitindo assim um fluxo de ar

uniforme e eficiente durante o processo.

3.2.3. Desidratacio

As fatias cortadas foram submetidas ao processo de desidratacdo empregando um
desidratador a gas por secagem convectiva (circulagdo forcada de ar), na temperatura de 60°C.
O monitoramento do processo foi realizado em intervalos regulares de 30 minutos, com registro

do peso das bandejas para avaliar a progressiva redugdo do teor de umidade.

3.3. Analise das Propriedades Fisico-Quimicas das Amostras

3.3.1. Determinacio da umidade nas amostras desidratadas

A determinagao do teor de umidade das amostras dos tubérculos foi realizada utilizando
pesa-filtros previamente tarados, juntamente com suas respectivas tampas. Aproximadamente
5 g de cada amostra foram pesadas nas placas e, em seguida, submetidas a secagem em estufa
a 105 °C até atingirem peso constante. Apos o processo de secagem, as amostras foram

resfriadas em dessecador e novamente pesadas. A diferenga entre os pesos antes e apos a
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secagem permitiu o calculo do percentual de umidade da amostra (IAL, 2008). A analise foi

conduzida em duplicata. O teor de umidade foi calculado pela seguinte formula:

massa inicial — massa final

% umidade = x 100 (Eq. 1)

massa inicial

3.3.2. Avaliacao do teor de cinzas nas amostras desidratadas

A quantifica¢do do teor de cinzas das amostras desidratadas de tubérculos foi realizada
pelo método de cinza seca, conforme descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para a analise,
foram preparadas duplicatas de cada amostra de tubérculo, utilizando aproximadamente 5 g de
cada uma, pesadas em cadinhos de porcelana devidamente tarados.

As amostras foram transferidas para cadinhos de porcelana previamente limpos e
pesados, adequados para suportar o processo de incineracao em mufla. Antes da incineracao,
os cadinhos foram aquecidos em estufa a 105 °C para remog¢do da umidade residual e, em
seguida, resfriados em dessecador. Posteriormente, os cadinhos com as amostras foram
inseridos na mufla, onde o aquecimento foi realizado de forma controlada até atingir 550 °C,
permanecendo nessa temperatura por um periodo de 8 horas. Apos o processo de incineracao,

o teor de cinzas foi calculado pela seguinte formula:

100xN

- (Eq.2)

cinzas % =

onde, N = massa de cinzas (g) e P =g das amostras usadas.

3.3.3. Quantificacio de proteinas nas amostras dos tubérculos

O teor de proteinas nas amostras desidratadas foi avaliado empegando o método de
Kjeldahl (Instituto Adolfo Lutz, 2008), que determina o nitrogénio presente nas amostras.
Inicialmente, cerca de 0,25 g da amostra foi pesada em tubo de digestao, ao qual foram
adicionados 10 mL de acido sulftrico concentrado e 6 g de mistura catalitica. A digestdo
ocorreu em bloco digestor a 350 °C até que a solu¢do adquirisse coloracdo azul-esverdeada,

indicando a completa oxidacao do material orgénico.
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Ap6s resfriamento, adicionou-se uma solu¢ao concentrada de hidroxido de sodio (50%)
para neutralizacdo. Em seguida, foi realizada a destilagdo por arraste de vapor, e o destilado
foi coletado em um Erlenmeyer contendo solucao de 4acido bdrico 4% (m/v) com indicador
misto de Tashiro. A mudanca de coloragdao do indicador para verde indicou que todo o
nitrogénio foi transferido para a solugdao receptora. Por fim, a titulagdo do destilado foi
realizada com solugdo padrao de acido cloridrico (HCI) 0.1 mol/L, e o ponto de viragem foi
identificado pela mudanga de coloracdo de amarelo para rosa. A conversao do teor de

nitrogénio em proteina foi realizada utilizando o fator de conversao de 6,25.

Va—-Vb N HCL X 14.007
ooNT =LA VD) X (Eq.3)

Mamostra x 10

onde
Va: Volume (mL) de solugdo de HCI 0,1 M gasto na titulagdo da amostra

Vp: Volume (mL) de solugdo de HCI 0,1 M gasto na titulagdo do branco

N HCI: Normalidade da solucdo de HCI.
14.007: Massa atdmica do nitrogénio.

M amostra: Massa da amostra (g).

A porcentagem de proteina bruta (%PB) € entdo calculada a partir do teor de nitrogénio total

(%NT) e do fator de conversdo, conforme a equagao:

%PB = %NT x Fator de Conversao

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Caracterizacao da Comunidade Agricola e Diagnéstico Produtivo

Durante as visitas a comunidade agricola de Santa Rita de Ouro Preto, foi realizada uma
andlise exploratéria baseada em conversas informais com os agricultores locais. Essa
abordagem qualitativa permitiu identificar desafios criticos que comprometem a

sustentabilidade produtiva e a geracdo de renda. Os principais problemas levantados incluem
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perdas significativas na producdo, deficiéncia na infraestrutura logistica e auséncia de

estratégias de distribuicao eficientes.

4.2. Limitacoes Logisticas e de Distribui¢ao

A producdo de tubérculos enfrenta perdas significativas devido ao descarte de produtos
que ndo atendem aos padrdes estéticos exigidos pelo mercado, além dos danos causados
durante a colheita e o transporte. A falta de infraestrutura logistica adequada obriga os
agricultores a utilizarem transporte proprio, o que limita o acesso a mercados maiores e
aumenta as perdas pos-colheita. Além disso, a auséncia de redes estruturadas de distribuicao
faz com que os agricultores dependam de esforgos individuais para escoar seus produtos. Essa
realidade ¢ agravada pela falta de planejamento na quantidade produzida e pela inexisténcia de
estratégias eficazes para comercializar toda a producdo. Esses fatores comprometem a
competitividade, dificultam a expansdo para novos mercados e restringem a diversificacdo de

renda, enfraquecendo a cadeia produtiva local.

4.3. Potencial de Reaproveitamento de Rejeitos Agricolas

Os resultados destacam o potencial de reaproveitamento de rejeitos agricolas como
estratégia para reduzir perdas e agregar valor a producdo. A proposta de desenvolvimento de
produtos processados, como chips de legumes, apresenta-se como uma alternativa promissora.
Além de prolongar a vida 1til dos legumes e aumentar o valor agregado, a desidratacdo reduz
o volume de armazenamento necessario. Essa abordagem atende a crescente demanda por
alimentos sustentaveis e nutritivos, promovendo maior rentabilidade para os agricultores

locais.
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4.4 Analise da Perda de Umidade Durante a Desidratacao dos Tubérculos

A perda de umidade das amostras de inhame, mandioca, batata-doce e baroa foi
monitorada em intervalos de 30 minutos até a estabilizagcdo do peso. Os resultados obtidos sdo

apresentados nas Figuras de 1 a 4.
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Figura 1- Curva de secagem do inhame

MANDIOCA

o
N
(8]
(&)
o

75 100 125 150 175

minutos

Figura 2- Curva de secagem da mandioca
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Figura 3- Curva de secagem da batata doce
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Figura 4- Curva de secagem da batata baroa

As curvas exibem um padrao tipico de secagem, onde no inicio do processo a perda de
agua livre ocorre de forma rdpida, e a partir de entdo o processo de evaporagdo se torna mais
lento. Esse comportamento foi bem documentado por Celestino (2010), que descreveu a
evaporacdo da agua livre na fase inicial da secagem, seguida pela evaporagdo mais lenta da
agua ligada. Esse padrao de secagem ¢ importante para entender como controlar o processo €
evitar alteracdes nas caracteristicas sensoriais do produto.

Além disso, o perfil das curvas indica que as configuragdes de temperatura, espessura
e tamanho dos cortes usados foram adequadas.

Observa-se que, a estabilizacdo do peso de todas as amostras, se deu em 2 horas e 40
minutos, com exce¢do da mandioca, que precisou de 3 horas e 10 minutos para atingir a

estabilizacdo. A resisténcia a secagem da mandioca pode ser atribuida a sua maior quantidade
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de amido, pois esse carboidrato retém grande quantidade de 4agua, dificultando a evaporagao.
Essa correlagdo ¢ observada no trabalho de Maieves (2010), que aponta a alta correlagao entre
o teor de matéria seca e o teor de amido.

No estudo realizado por Da Silva et al. (2023), o tempo de secagem da batata-doce a
60° C foi 4 horas e 30 minutos. A diferenca entre o tempo para estabilizagao encontrado nesse
estudo (2 horas e 40 minutos) pode ser explicada devido as diferengas na espessura do corte,
pois quanto mais fino o produto a ser seco menor sera a distancia do centro até a superficie
facilitando a difusdo da agua, fazendo com que a secagem seja mais rapida (BORGES et al.,
2008). Por outro lado, avaliando as condi¢gdes para a secagem de batatas-doces, Richeta (2021)
mostrou que a melhor temperatura para desidratacao foi 65 °C com tempo de estabilizagcdo do
peso de 2 horas, com melhor qualidade sensorial (aspecto visual, textura e crocancia) para o
produto comparada a outras temperaturas 50 e 80 °C.

Outros fatores a serem mencionados nas diferencas encontradas entre os estudos
mencionados sao as condi¢des de cultivo, incluindo variagdes climaticas, horario de colheita,
tipo de solo, que alteram ndo s6 o teor de umidade do produto fresco, mas toda a matriz orgénica
ligada a essa 4gua. Ainda, ¢ preciso considerar que pode haver flutua¢des na temperatura do

desidratador durante todo o processo de secagem.

4.5 Calculo de Rendimento, Comparaciao com o Mercado e Viabilidade Econémica

A tabela 1 mostra o rendimento dos vegetais desidratados associado aos custos de
producao, para calcular o preco de venda e o lucro para o produtor rural. O célculo de rendimento
foi realizado a partir do peso inicial de cada tubérculo, considerando a retirada da casca e o produto
final desidratado.

Os precos usados na analise econdmica foram obtidos de pesquisas em lojas fisicas de
produtos naturais e sites especializados na comercializagdo de chips vegetais. Entre as
referéncias, destaca-se o (Fonte: site Harmonia Empdrio Natural), onde o produto Premium
Chips Mix Vegetais foi encontrado por R$116,30 o kg, e o site Magnavita, que comercializa
Chips Mix Vegetais 100g por R$19,99. Essas informagdes permitiram uma comparagdo entre
o custo de produgdo e o potencial de venda de chips desidratados no mercado de produtos

naturais.
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Tabela 1. Rendimento e lucro na produgdo dos tubérculos

Lucro
Prego In Rendimento Custo para Preco de Bruto
Matura de Chips produzir 1{ig Venda dos Potencial
Tubérculo {R%/kg) (%) de Chips (RS)  Chips (100g) (RS/100g)
Mandioca 2,00 321 .64 1490a2600 | 14264
2536
Batata doce 1,50 274 041 1490 a2600 14493
25,59
Inhame 2.50 1.20 1490 a2600 | 1370a
24 50
Baroa 3,50 219 .62 1490 a2600 | 1328a
24 38

Os rendimentos foram calculados a partir dos tubérculos descascados usando as massas
da matéria-prima antes e apds o término do processo de desidratacdo (estabilizacdo do peso).

Pode-se observar que a mandioca tem o maior rendimento percentual, seguida pela
batata-doce, baroa e inhame. Na desidratacdo de batata doce, Pagani et al. (2015) encontraram
rendimentos de 23,45% e 24,2% para duas variedades de batata-doce branca e roxa, valores
que se assemelham a 27% encontrado nesse estudo.

Com relag@o ao lucro bruto, a batata doce se destaca por duas razdes: seu prego in
natura € inferior ao dos outros vegetais utilizados e o rendimento ¢ superior ao inhame ¢ a
baroa. De toda maneira, o processo de desidratacdo desses produtos agrega valor na

comercializacio.
4.6 Analise Economica e Sustentabilidade

A conversdo de tubérculos in natura em chips desidratados representa uma estratégia
economicamente vantajosa e sustentavel para os produtores. A tabela 1 demonstra que o custo
de producdo desses chips ¢ significativamente inferior ao preco de venda no mercado,
proporcionando uma alta margem de lucro e agregagao de valor aos produtos.

A comercializagao dos tubérculos in natura ocorre a pregos relativamente baixos. Por
exemplo, 1 kg de mandioca ¢ vendido por R$ 2,00, enquanto apds o processo de desidratacao,

esse mesmo volume pode gerar aproximadamente 320g de salgadinhos, que, vendidos ao
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preco maximo de R$ 26,00 por 100g, resultam em uma receita de até R$ 83,20, evidenciando
um aumento de valor de até¢ 40 vezes, dependendo do tubérculo (MAGNAVITA, 2024;
HARMONY EMPORIO NATURAL, 2024).

Além do ganho econdmico, a desidratacio dos tubérculos contribui para a
sustentabilidade da cadeia produtiva, pois permite o aproveitamento de produtos que nao
atendem aos padrdes estéticos exigidos para a venda in natura, reduzindo perdas e
desperdicios. Além disso, os chips possuem menor volume e peso, o que otimiza o transporte
e armazenamento, reduz os custos logisticos e aumenta a eficiéncia da distribuigao.

Outro fator relevante ¢ a crescente demanda por alimentos saudaveis e praticos, o que
posiciona os chips de legumes como uma alternativa atrativa para consumidores que buscam
produtos naturais e funcionais. Esse mercado em expansdo permite a comercializa¢ao de
produtos a pregos mais elevados, oferecendo aos produtores uma oportunidade de

diversificacao e maior retorno financeiro.

4.7 Analise da composicao centesimal das amostras de tubérculos desidratados

Na tabela 2 estdo mostrados os valores obtidos da analise de composi¢ao centesimal
dos tubérculos desidratados.

Uma vez que a tabela de composicao de alimentos (TACO, 2011) ndo apresenta valores
para chips desidratados, a comparacdo entre os tubérculos desidratados nesse estudo, foi
efetuada com tubérculos frescos dessa tabela, para avaliar o impacto do processo de
desidratacao na composi¢ao nutricional. Como esperado, a remog¢ao da agua resultou em uma
maior concentragdo dos demais componentes nutricionais, tornando os chips uma alternativa

pratica para consumo em relacdo aos tubérculos in natura.
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Tubérculo Umidade (%) | Cinzas (%) | Proteinas (%) Carb((?;d)ratos
0
Baroa 7,63 2,98 1,5 87,9
Mandioca 6,95 1,34 1,46 90,26
Batata-doce 6,14 3,14 1,5 89,06
Inhame 5,92 4,65 1,47 87,97

*Carboidratos obtidos por diferenca

Os teores de umidade variaram entre 5,82 e 8,05%, confirmando que o processo de
secagem foi eficaz na remocao da agua. Comparando com os valores da Tabela TACO, que
variam entre 61,4 e 70,1%, observou-se uma drastica reducdo, tipica de produtos desidratados.
Em relacdo ao estudo de Pagani et al. (2015), os valores foram semelhantes, pois os autores
encontraram teores de umidade entre 4,5 e 5,5% para chips de batata-doce, e Richeta (2021)
reportam umidade de 9,4% para esse mesmo tubérculo desidratado, refor¢ando a consisténcia
dos métodos de desidratagao utilizados.

O indice de perdas pos-colheita esta diretamente ligado a alta umidade dos alimentos e
as poucas técnicas de conservacdo destes produtos, por isso a industria busca técnicas cada vez
mais modernas de conservagdo para aumentar a vida de prateleira, preservando as
caracteristicas sensoriais € nutricionais do alimento. Segundo a ANVISA (BRASIL, 2005),
produtos de vegetais secos ou desidratados devem ter umidade maxima de até 12%, para evitar
reagdes deteriorativas (enzimaticas ou microbioldgicas) nesses alimentos.

O teor de cinzas, que reflete a concentragao mineral, variou entre 1,34 ¢ 4,65% nos
tubérculos avaliados. Na Tabela TACO (2011), os valores para tubérculos frescos sao
significativamente menores (0,5 a 1,2%), pois a maior parte dos minerais esta diluida na matriz
alimentar imida. Pagani et al. (2015) registrou valores entre 2,91 e 3,55%, enquanto Campos
& Calliari (2016) encontraram 3,4% em cinzas para chips de batata-doce, porcentagens em
concordancia com o resultado dos chips de batata-doce obtido em nosso estudo (3,14%). Valor
inferior de cinzas (1,42 %) foi encontrado por Richeta, (2021), também para a batata-doce
desidratada.

O teor proteico dos tubérculos desidratados variou entre 1,46 ¢ 1,50 %, apresentando

um leve aumento em relacao as versoes frescas da Tabela TACO (2011), cujos valores estao
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entre 0,6 e 1,2 %. Campos & Calliari (2016) reportaram um valor de 1,14 % para proteina
enquanto Richeta, (2021) encontrou um teor de 2,1 %, ambos em chips de batata doce, valores
respectivamente, um pouco inferior e superior ao que foi encontrado para batata-doce nesse
trabalho. Como mencionado anteriormente, as condigdes ambientais, maturidade da planta,
suprimento de 4gua e minerais, entre outros, afetam a composi¢do centesimal e, portanto, o
valor nutricional dos vegetais, o que explica as variacdes encontradas nos teores dos nutrientes
dos trabalhos encontrados na literatura.

A concentracdo de carboidratos foi a mais alta entre os parametros analisados, variando
entre 87,46% e 90,66%. Em comparacao com os valores da Tabela TACO (2011), que variam
entre 18,4% e 38,4%, esse aumento ocorreu devido a remocao da agua durante a desidratagao,
o0 que concentrou os s6lidos remanescentes, especialmente os carboidratos. O estudo de Pagani
et al. (2015) registrou valores entre 84,5% e 88,2%, proximos aos obtidos no presente estudo.
Campos & Calliari (2016) encontraram 88,74% de carboidratos em chips de batata doce
desidratada, valor muito proximo a 89% obtido nesse estudo. Esses resultados mostram a
eficacia da desidratagdo como método de concentragdo dos carboidratos e aumento do aporte

caldrico para fins desejados.

4.8 Desafios na Producao e Possiveis Melhorias

Durante a producdo dos chips, alguns desafios foram identificados. A uniformidade do
corte das fatias influenciou a eficiéncia da desidrata¢do, uma vez que espessuras irregulares
resultaram em tempos de secagem diferentes entre as amostras. Além disso, a adesdo de
algumas fatias as bandejas pode ter impactado a circulagdo de ar e, consequentemente, a
desidratacao uniforme.

A perda de matéria-prima durante o descascamento também foi uma dificuldade
observada, pois parte dos tubérculos foi descartada nesse processo, reduzindo o rendimento
final da produgdo. A espessura da casca e a espessura da polpa variaram, o que influenciou a
porcentagem de perda.

Para aprimorar o processo, recomenda-se o uso de cortadores padronizados para
garantir espessuras finas, além da otimizagao do fluxo de ar no desidratador para melhorar a

uniformidade da secagem.
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4.9 Potencial da Transferéncia de Tecnologia para Comunidade

A transferéncia de tecnologia para a producao de chips de tubérculos representa uma
estratégia poderosa de transformacdo social e econdmica para os agricultores familiares da
comunidade de Santa Rita, em Ouro Preto (MG). Mais do que uma simples alternativa
produtiva, essa inovacao configura-se como um caminho efetivo para combater o desperdicio
de alimentos, fortalecer a seguranga alimentar e promover a inclusdo produtiva de grupos
frequentemente marginalizados no processo de comercializag¢ao agricola (FAO, 2019; HLPE,
2020). Estima-se que, globalmente, cerca de 30% dos alimentos produzidos sdo perdidos ou
desperdigcados ao longo das cadeias produtivas, o que refor¢a a necessidade de solugdes locais
e adaptadas (FAQO, 2019).

Ao viabilizar o aproveitamento de tubérculos rejeitados que seriam normalmente
descartados por questdes estéticas ou dificuldades de escoamento a proposta valoriza a
producao local e oferece uma nova fonte de renda, com a possibilidade de geracao de produtos
com maior valor agregado e maior tempo de prateleira (GUSTAVSSON et al., 2011). Essa
transformagdo permite que pequenos agricultores ampliem sua participagdo no mercado,
reduzindo sua dependéncia de atravessadores e possibilitando a comercializacao direta de um
produto inovador, alinhado com as tendéncias de consumo por alimentos saudaveis, praticos e
sustentaveis (EUROMONITOR, 2023; IFPRI, 2019).

O impacto social dessa proposta também se reflete na ampliacdo das oportunidades
economicas locais, especialmente para mulheres e jovens da agricultura familiar, que
frequentemente enfrentam maiores barreiras de acesso a processos tecnologicos e mercados
formais (Schneider, 2016; Del Grossi & Marques, 2020). Por meio da capacitagdo técnica e de
oficinas praticas, os agricultores terdo condi¢des de adotar processos produtivos simples e de
baixo custo, mas com alto potencial de retorno financeiro, permitindo o aumento da qualidade
dos alimentos, a reducao das perdas pos-colheita e a diversificagdo da oferta de produtos (Silva
& Souza, 2017). Além disso, tecnologias sociais de baixo custo, como a desidratagdao, vem
sendo recomendadas como uma das alternativas mais vidveis para comunidades rurais, com
efeitos diretos sobre a seguranga alimentar (FONSECA & MONEGO, 2022).

A viabilidade econdmica comprovada pela analise dos custos de produgdo e do prego
de mercado para os chips reforca o potencial dessa tecnologia como uma estratégia sustentavel
de geracdo de renda (Rocha et al., 2019). Os agricultores ndo apenas passam a produzir

alimentos com maior valor comercial, mas também conseguem otimizar o uso de recursos
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naturais e reduzir o impacto ambiental associado ao desperdicio agricola (PARFITT et al.,
2010; FAO, 2013).

Além disso, a interacdo direta entre a universidade, seus estudantes e a comunidade
agricola estabelece uma ponte importante entre o saber cientifico e o conhecimento pratico,
criando um ambiente de aprendizado mutuo (DAGNINO, 2008; FRESSOLI et al., 2014). Por
meio dessa parceria, os agricultores acessam inovagdes técnicas e recebem suporte
especializado para aprimorar suas praticas, enquanto os estudantes vivenciam o processo de
construcdo de solugdes aplicadas a realidade social e produtiva da agricultura familiar
(FONSECA & MONEGQO, 2022). Essa conexao fortalece tanto a cadeia produtiva local quanto
o papel da universidade como agente de transformagao social, ampliando o impacto do projeto
para além dos aspectos econdmicos, atingindo dimensdes de empoderamento, autonomia e
desenvolvimento humano (SCHNEIDER, 2016; DAGNINO, 2008).

Assim, a proposta de producdo de chips de tubérculos, aliada a capacitagdao e a
transferéncia de tecnologia, tem o potencial de reconfigurar a dindmica produtiva local,
promover o desenvolvimento sustentavel e construir caminhos mais justos e inclusivos para os
agricultores familiares de Ouro Preto e regido (DEL GROSSI & MARQUES, 2020; IFPRI,
2019).

5. CONCLUSOES

° O estudo demonstrou que a desidratagao de tubérculos descartados ¢ uma alternativa
viavel para reduzir o desperdicio alimentar e agregar valor aos produtos locais. A andlise
fisico-quimica evidenciou que os tubérculos desidratados apresentam baixos teores de
umidade, o que favorece sua conservagao ao dificultar a proliferagao microbiana. Além disso,
os teores de cinzas e proteinas foram preservados, garantindo um perfil nutricional adequado
para a alimenta¢cdo humana.

° A padronizacao do processo de desidratagcdo permitiu estabelecer um método eficiente
para a producdo de chips de tubérculos, destacando-se a necessidade de melhorias no corte e
na distribui¢do do fluxo de ar no equipamento para otimizar a secagem. O tempo de
desidratagdo de aproximadamente 4 horas e as perdas durante o descascamento foram
desafios identificados, apontando oportunidades para aprimoramento do processo.

° A anélise econdmica indicou que a transformagao dos tubérculos em chips desidratados
aumenta significativamente seu valor agregado, tornando-se uma alternativa economicamente

vantajosa para pequenos agricultores. Esse modelo de aproveitamento pode contribuir para a
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seguranca alimentar e o fortalecimento da economia local ao gerar novas oportunidades de
comercializacao.
° A transferéncia da tecnologia para os agricultores da regido de Santa Rita, Ouro Preto,
¢ essencial para ampliar a adogdo da desidratagdo como estratégia produtiva, reduzindo
perdas pos-colheita e promovendo a sustentabilidade da cadeia produtiva. A interagdo entre
universidade e comunidade rural se mostrou fundamental para o desenvolvimento de novas
praticas que possam fortalecer a producdo e a comercializagdo de alimentos processados.
Como perspectivas futuras, pretende-se realizar estudos utilizando um desidratador
solar, visando avaliar a viabilidade dessa tecnologia em comparagao com o desidratador a
gas. Esse método pode reduzir custos operacionais e ampliar a acessibilidade da técnica para
pequenos produtores, promovendo um sistema produtivo mais eficiente e sustentavel. Além
disso, pesquisas futuras podem explorar a possibilidade de expansdo dessa tecnologia para
outras comunidades agricolas e avaliar sua viabilidade em escala industrial, otimizando o

processo para aumentar sua eficiéncia e impacto socioeconomico.
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