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1. INTRODUCAO

A textura dos alimentos depende da interacc@o de diversas propriedades fisicas do
mesmo, tais como, dureza, coesividade, viscosidade, elasticidade e adesividade. A
textura da batata est4 associada ao seu conteido em amido, sendo este 0 maior
componente dos s6lidos totais. Acredita-se que a separagdo celular aumenta a
tendéncia das batatas para quebrarem durante o cozinhar, o que tem sido
preponderante na determinagdo da aptiddo tecnolégica (Eskin, 2000). A
importancia do amido e das pectinas na separagéo celular, ¢ ainda controversa,
ndo se sabendo ainda porque razio algumas batatas se desintegram mais do que
outras (Eskin, 2000).

Com este trabalho pretendeu-se estudar a influéncia do tempo e temperatura de
armazenagem na textura das batatas fritas.

A batata é um tubérculo proveniente da planta Solanum tuberosum que € uma
espécie da familia das Solenéceas (Rosa et al., 1999). Existem vérios termos para
descrever a textura de batatas cozinhadas, como seja: farinhento, macio,
granuloso, dspero, adesivo, mole, etc (Eskin, 2000). O comportamento farinhento
da batata tem trés componentes principais: friabilidade (desintegracdo e
fragmentagio), sensacfo na boca e secura aparente. No entanto, torna-se dificil
medir o peso relativo de desintegragdo e palatabilidade na caracteristica
farinhento. Posto isto, a Associacdo Europeia de Investigacdo em Batata,

introduziu as seguintes categorias no sistema de defini¢des: consisténcia,
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farinhento, secura e estrutura. Howard (1978), também dividiu a textura da batata
cozinhada nas mesmas categorias. Q
al
2. METODOLOGIA 1
p
Foram delineados ensaios para estudar a influéncia na textura do tempo de A
prateleira em dois processamentos distintos de batata frita (Lays e Ruffles). &
Paralelamente, averiguou-se da influéncia da origem da batata na sua textura. i
n
2.1. Amostragem §
A amostragem utilizada (12 kg) foi efectuada aleatoriamente em cimaras de 0
armazenagem (10 °C; 85-90 % H.R.). Determinou-se o peso especifico e
procedeu-se a lavagem, corte e fritura. B
2.2. Anilise da textura
Para a determinag@o da textura utilizou-se um texturémetro Stevens QTS 25 CNS
Farnel, com uma sonda de 4 mm e uma base cilindrica em 12 unidades de cada
amostra. As amostras para determinacdo da textura foram recolhidas
semanalmente durante 4 meses. Quinzenalmente, os dados da textura foram
trabalhados pelo software do programa. As condigdes de ensaio foram as
seguintes:
Velocidade L
Profundidade de| “trigger
Sonda de
penetracio point” H
penetragéio i d
Sonda de
penetragdo 4
BATATA FRITA 60 mm/min 8§ mm lg
mm de
diametro

874 Qualidade e Seguranca Alimentar




6° Encontro de Quimica de Alimentos, 2003
INIAP-IPIMARISPQ

3. APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Os resultados obtidos indicam que a diferente origem da batata € o tempo de
armazenagem n#o alteram significativamente a textura da batata, verificando-se
um comportamento similar nestas duas varidveis (Fig. 1). No que diz respeito ao
processamento (Ruffles e Lays) verificou-se que ao longo do tempo de prateleira
a dureza ndo se alterou significativamente, apenas se notando um decréscimo nas
iltimas duas semanas. Pode-se concluir que o tipo Ruffles € mais duro do que o
tipo Lays (Fig.2). Dos resultados da andlise da influéncia do tempo de prateleira
no processamento da batata verificou-se que nenhum dos valores diferem
significativamente, mas que se nota uma ligeira tendéncia de uma diminui¢ao nas

médias da dureza nas dltimas semanas de prateleira.
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Fig. 1. Comparagdo das médias dos valores obtidos nas leituras de dureza de batata de
diferentes origens.
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Fig. 2. Comparagio das médias dos valores obtidos nas leituras de dureza de batata Lays e
Ruffles.
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