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“assar” e “fritar sem óleo”, nas temperaturas de 90, 120, 1



–

𝑀 = 𝑀𝑠−𝑀𝑠𝑠𝑀𝑠  𝑥 100





𝐻 = 𝑀𝑎𝑑𝑠𝑀𝑠𝑠  𝑥 100
representa a higroscopicidade (g de umidade adsorvida∙100

𝑀𝑠𝑠 = [𝑀𝑠 − (𝑀𝑠 𝑥 𝑋𝑏𝑢)]
água∙g

• O eixo L* representa a luminosidade, variando de 0 (preto) a 100 (branco)

• O eixo a* indica uma escala de tonalidades que vai de vermelho (+a) a verde (–

• O eixo b* cobre uma escala de tonalidades que vai de amarelo (+b) a azul (b). 





padrão (ΔE). Tais parâmetros foram 

𝐶 = √(𝑎 ∗)2 + (𝑏 ∗)2      𝐻0 = tan−1(𝑏 ∗/𝑎 ∗)        
∆𝐸 = √(𝐿1 − 𝐿 ∗)2 + (𝑎1 − 𝑎 ∗)2 + (𝑏1 − 𝑏 ∗)2



obtidos pelo Software “Texture Expert for Windows” 



𝑀𝑅 = 𝑀−𝑀𝑒𝑞𝑀𝑜−𝑀𝑒𝑞            

𝑀𝑅 = 𝐴. 𝑒𝑥𝑝(−𝑘𝑡𝑛) + 𝐵𝑡
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valor de ΔE



uanto maior o ΔE, maior a alteração perceptível da cor. 

maior ΔE foi observado em 630 W (79,10), indicando a maior alteração visual da cor, 
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Os elevados valores de ΔE observados em todas as condições (

o material de referência. Além disso, o aumento progressivo de ΔE com a elevação 
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∆E



Em relação à diferença total de cor (ΔE), os valores obtidos variaram de 

os valores de ΔE permaneceram relativamente baixos, variando entre 4,89 e 12,78, 

interpretadas com cautela, uma vez que o cálculo de ΔE considera conjuntamente as 

se deve associar o maior ΔE exclusivamente a alterações na tonalidade ou em um 

De modo geral, os valores de ΔE obtidos na liofilização foram inferiores aos 

de 6 e 24 h, os resultados de ΔE sugerem











(“assar” e “fritar sem óleo")

“ ”

no modo “assar”, nas temperaturas de 90, 1



no modo “assar”







Em relação ao ΔE, os valores permaneceram elevados e relativamente 
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no modo “assar”
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air fryer no modo ‘assar’, são apresentados na Tabela 14



no modo “assar”



no modo “ ”, 

Os resultados obtidos para a muçarela seca em air fryer no modo ‘fritar sem 

óleo’ mostraram, assim como observado no modo ‘assar’, redução do tempo de 
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na secagem no modo “fritar sem 

óleo” na air fryer estão apresentados na Tabela 

∆E



valores de diferença total de cor (ΔE) foram elevados em todas as 

es de ΔE superiores a 3 já são perceptíveis 

“ ”



“fritar sem óleo” apresentaram, de 
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“ sem óleo”
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“ sem óleo”
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no modo “fritar sem óleo”







“ ”

no modo “assar”

–

muçarela seca na air fryer modo “fritar sem óleo”.





–





demonstra que o modo “fritar sem óleo” apresentou maior 

melhores características de estabilidade. O modo “assar”, por outro lado, apresentou 

modo “assar” mostrou



no modo “assar” apresenta
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