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RESUMO

A batata (Solanum tuberosum L.) € um dos alimemtais consumidos no mundo, principalmente na
forma frita. Quando comparado aos demais Oleostaisgatilizados para fritura, o dleo de arroz é
menos absorvido pelos alimentos, além de ser rniceiaminas e possuir elevado teor de tocoferois
(vitamina E) que garantem uma alta estabilidadandlise sensorial € muito utilizada para avaliar as
transformacGes que comprometem a qualidade doralisn Objetivou-se neste trabalho avaliar
atributos de qualidade sensorial da batata frida éleo de arroz utilizado em sucessivas fritubas.
batatas no formato dmalito foram separadas em 12 porc¢des de 200g e foras &ih Oleo de arroz a
180°C por 12 minutos. Efetuou-se o teste sensaial amostras de 6leo e batata coletadas apés a 22,
42 62 83 102 e 122 fritura, para avaliar obwtivs de cor, odor e viscosidade dos Oleos e ibsitats

de cor, odor, sabor, crocincia e oleosidade naatasatUtilizou-se escala ndo-estruturada de 9
centimetros, segundo as normas da ABNT. O numerbitdeas gerou pequena modificagdo nos
atributos avaliados, tendo maior percepcao a ghierao odor do 6leo utilizado nas frituras. Assm,
Oleo de arroz apresentou-se estavel frente a sumedsituras, sendo aconselhavel a avaliagdo de
outros parametros para indicar o numero de fritpessiveis sem a formacéo de produtos téxicos a
saude humana.

Palavras-chave:Andlise Sensorial. Fritura. Batata. Oleo de Arroz
1 INTRODUCAO

A batata Solanum tuberosuil.) € a olericola de maior importancia comercaiapo

Brasil pelo seu alto potencial de rendimento e Pselaas propriedades nutricionais, sendo



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 2/8
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

essencial para paises populosos por conter elégadde proteinas, carboidratos, vitamina C
e potassio e, em nivel, mundial é o quarto alimems consumido, principalmente na forma
frita (QUADROS et al., 2009).

O Oleo de arroz tem sido considerado como um Olgmeror devido as suas
caracteristicas quimicas, sendo comparado aos déesgja, milho e algodao. O 6leo de arroz
€ rico em tocoferdis (vitamina E) veorizanol, os quais garantem uma alta estabilidade,
retardando a rancidez e o aparecimento de sabodssejaveis. Estudos realizados
demonstram que, quando utilizado na fritura de exitms, o 6leo de arroz € menos absorvido
gue os demais 0leos vegetais (PIRES, 2000).

O processo de fritura gera alimentos com textuoaasite e ricos em aroma e sabor
(SANIBAL et al., 2004). Durante o processo de fatwo alimento entra em contato com éleo
em temperaturas entre 180-190°C, o que provocasénia de reacdes com a producdo de
numerosos compostos de degradacdo, os quais aleerqnalidade funcional, sensorial e
nutricional dos alimentos (ANS, MATTOS E JORGE, 998RAUJO, 1999). Estas reacdes
quimicas envolvidas no processo de oxidagdo des@&o complexas e geram produtos
sensorialmente inaceitaveis, com odores e saba@ssgrhdaveis para o consumo humano
(ARAUJO, 1999; ZAMBIAZI, ZAMBIAZI, 2000).

A analise sensorial é muito utilizada para avamtransformacdes que comprometem
a qualidade dos alimentos, tendo fundamental irdpora dentro da ciéncia, da tecnologia e
nos estudos de mercado de inUmeros produtos algitentOs testes sensoriais que utilizam
0s orgaos dos sentidos humanos camstrumentosde medida, séo incluidos como garantia
de qualidade por ser esta medida multidimensioni@grada e possuir vantagens como
avaliar a aceitabilidade de consumidores (SANIBARIe 2004).

Como o Brasil ndo tem regulamento que defina legaten o monitoramento de
descarte para 6leos e gorduras no processo dafitmnou-se uma questao muito importante
a determinacdo do ponto correto para descartarleono gordura utilizada na fritura, para
gue este ndo comprometa negativamente o desemgergroduto final e ndo traga prejuizos
a saude (SANIBAL e FILHO, 2006).

O objetivo do trabalho foi avaliar atributos de lipleede sensorial da batata frita e do

6leo de arroz utilizado em sucessivas frituras.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 MATERIAL

Foram utilizadas batatas oriundas docatr local de Pelotas (RS) e 6leo de arroz de

marca comercial.

2.1.2 METODOLOGIA

As batatas foram descascadas, cortadagiras (forma dealito) com diametro
meédio de 0,8 x 0,8cm e comprimento em torno dend,2avadas em agua corrente e secas
em papel toalha. Apos foram separadas em 12 podgd280g.

Para o processo de fritura foi utiazauma fritadeira elétrica da marca Fritanella-
Walita com capacidade de 5L, onde o 6leo foi agleeai 180°C, e apds colocadas as batatas,
permanecendo por 12 minutos, tempo suficiente pdgairir aspecto visual caracteristico de
batata frita. Finalizada a fritura, as batatas rfoescorridas em cesto de acgo inoxidavel e
secas em papel toalha absorvente.

Deixou-se o0 oleo utilizado resfriateamperatura de 60°C (ao término da fritura),
repetindo-se o processo de fritura para as oufrgmfcdes de batata. Desta forma, simulou-
se o processo de fritura descontinua usado enurastas e lanchonetes. As amostras do 6leo
foram coletadas: anteriormente a fritura (parameuglizadas como padrdo) e apds a 22, 42,
62, 82, 10 2 e 122 frituras. Efetuou-se o testeosih para avaliar os atributos de cor, odor e
viscosidade. As amostras de batata frita, logo @p@3, 42, 62, 82, 102 e 122 fritura, foram
avaliadas sensorialmente quanto aos atributosrdedar, sabor, crocancia e oleosidade.

Uma equipe treinada de doze julgadaealisaram as amostras pelo teste de
avaliacdo de atributos. Utilizou-se escala naaitstida de 9 centimetros, segundo as
normas da ABNT (1998). Para a avaliacdo dos 6lébsados na fritura, a identificacdo do
atributo cor ocorreu por comparacdo com a amodraleb refinado (ndo utilizado para a

fritura).
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Para o atributo cor, o extremo infeda escala correspondeu ao termo "“idéntico ao
padrdo” e o extremo superior a “mais escuro quadrgm”. Para o atributo odor, o extremo
inferior correspondeu a “odor caracteristico” e xtreamo superior a “odor a ranco”. Na
avaliacdo sensorial das batatas fritas foram atlba os extremos: inferior “dourado claro” e
superior “dourado escuro” (cor), inferior “odor aeteristico” e superior “odor a ranco”
(odor), inferior “sabor caracteristico” e superisabor estranho” (sabor), inferior “crocante”

e superior “mole” (crocancia) e inferior “auséncgsuperior “intenso” (oleosidade).

A andlise foi realizada com iluminad¢&anca (luz fluorescente), sendo as amostras
servidas em recipientes de porcelana. Na avalidgdamostras foram utilizados 20mL dos
Oleos e 2 tiras das batatas fritas para cada jotgacnalise sensorial das amostras de batata
frita e de 6leo de arroz foram realizadas no Laidoi@mde Analise Sensorial do Departamento
de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Feder&laletas.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo expressos os resultados dagi@lile cor, odor e viscosidade dos
6leos de arroz submetidos ao processo descontenfriida.

TABELA 1 - Andlise sensorial de cor, o@oviscosidade dos
6leos de arroz submetidos a fritura desnoua.

NUMERO DE FRITURAS
ATRIBUTOS e 40 60 g0 100 120
Cor 205| 203] 195 251 369 225
Odor 247 2,41 416 409 416 391
Viscosidade 305 289 274 405 485 3,7/8

*2.4,6,8,10 e 12 = n° de frituras; 0 a 6 = \edafa escala sensorial.

A equipe de julgadores observou, patéeo de arroz, apenas pequenas alteracdes na
cor em relacdo ao o6leo inicial, a partir da sestarf.. Alguns fatores podem contribuir para a
alteracéo da cor, como a isomerizacao das duglasdées que induz a migracdo e formacéo
de duplas conjugadas, as quais absorvem maioresidpges de luz e intensificam as cores
laranja e marrom no Oleo (LIMA e GONCALVES, 1994lém disso, pode ocorrer a

absorcdo ou passagem dos pigmentos escuros dosntsnpara o 6leo e também o



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 5/8
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

escurecimento do alimento pelas reacdes de Maliilsitdenciando na perda de qualidade do
Oleo (CELLA, REGITANO-D’ARCE e SPOTO, 2002).

Houve reducdo da percepcdo do odorctafistico do 6leo entre a quarta e a sexta
fritura, mantendo-se estavel até a lltima avaliagiferente de Vergara et al. (2006) que
perceberam alteracdo somente a partir da oitaiaariEssa mudanca de odor pode ocorrer
pela formacdo de compostos secundarios, resultgmiasipalmente, do processo oxidativo
(MARQUEZ-RUIZ, PEREZCAMINO e DOBARGANES, 1990).

Houve aumento da viscosidade do Okeoithva e décima fritura em relagcdo ao Oleo
da segunda fritura, o que poderia ser atribuideasdes de autoxidacdo, degradacéo térmica
e polimerizacdo que aumentam a viscosidade do deeiotura, uma vez que, a medida que o
Oleo vai se alterando, produz-se um aumento nodeamepcozimento e, conseqientemente,
uma maior absorcéo de 6leo por parte do alimeitt(fORGE e LUNARDI, 2005).

Na Tabela 2 estdo expostos os resudtdda@nalise sensorial realizada com as batatas

fritas no 6leo de arroz.

TABELA 2 - Andlise sensorial de batdft@ss no 6leo de arroz
com diferentes tempos de fritura

NUMERO DE FRITURAS
ATRIBUTOS e 40 60 g0 100 120
Cor 208| 2,68 227 2,79 288 342
Sabor 1,12) 089 123 153 2,33 2,26
Odor 1,02 067 091 062 15 1,23
Crocancia 359 413 307 263 3,98 296
Oleosidade 3,68 3,62 3183 328 4,64 4,68

*2,4,6,8,10 e 12 = n° de frituras; 0 a 6 = vadoda escala

De forma geral, quanto a cor, nado foram percelattesacées nas batatas ao longo das
frituras, percebendo-se uma pequena modificacddltmo tempo de fritura. O teor de
acucares redutores € o principal responsavel gelarecimento e amargor da batata frita. No
entanto, o teor de acucares redutores explica a4 das causas do escurecimento. Outras
causas do escurecimento sdo o alto teor de amilusakivres, presenca excessiva de fenais,
atividade enzimatica elevada, dentre outros (VENBROLO e ZORZELLA, 2002).

O sabor das batatas comecgou a apresdteeacao a partir da sexta fritura, enquanto
que para o odor foi percebido modificacdo a pattir décima fritura, no entanto, tais

avaliacbes apresentaram-se proximas ao caraaeyistnesmo na JUltima fritura.
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Provavelmente o que influenciou essas mudancasahor & odor, foi a formacédo de
substancias volateis que déo origem a aromas eesatiesagradaveis, os quais contribuem
com efeitos toxicos, quando da ingestdo contingmotongada de produtos rancificados
(NETO, 1995).

Pode-se observar que a batata oriuaddédima segunda fritura apresentou maior
oleosidade, e consequentemente menor crocanciguel@ batata da segunda fritura, isso
pode ser explicado pelo fato da capacidade caléigcaleo diminuir com o uso. A medida
gue o 6leo vai se alterando, formam-se surfactaqiesocasionam aumento no tempo de
contato entre o alimento e o Oleo, fazendo comogalenento absorva 6leo em excesso e que,
a taxa de transferéncia de calor na superficie ldneato aumente, originando uma
penetracdo méxima de oOleo, tornando o alimentdmetste gorduroso ao invés de uma
penetracdo periférica com formacao de uma cro&@BGE e LUNARDI, 2005).

E importante ressaltar que os princifgaisres que afetam a absorcéo de 6leo pela
batata sdo a temperatura e o tempo de frituraaatiglade de agua presente na batata, o tipo
de 6leo utilizado e a espessura das fatias. Bajamsao fritas em 0Oleo a altas temperaturas
(180 a 190°C) por periodos curtos de tempo, comté&mos 6leo do que aquelas fritas a
temperaturas mais baixas. A crocancia do prodotd ésta relacionada a umidade da batata e
a temperatura e tempo de fritura. As batatas comtebr de umidade absorvem mais 6leo
durante a fritura tornando-as murchas, sendo quecéncia também ¢ afetada pela espessura
das fatias (GRIZOTTO, 2011).

3 CONCLUSAO

Baseado nos resultados obtidos por meio das avafiagensoriais do 6leo e da batata
frita, foi possivel perceber que, nas condi¢oelizatias no trabalho, o nimero de frituras
gerou pequena modificacdo nos atributos avaliaskrglo o de maior percepgao a alteragao
no odor do 6leo entre a quarta e a sexta fritueafddma geral o 6leo de arroz apresentou-se
estavel frente a sucessivas frituras, sendo adungsla avaliacdo de outros parametros para
auxiliar na avaliacdo da qualidade do Oleo e datagtara poder indicar o nimero de frituras
possiveis sem a formacao de produtos toxicos adairdana.
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