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RESUMO- O consumo de alimentos que apresentam um eleéeadale gordura vem aumentando a cada dia,
eles sdo encontrados em grandes quantidades noaabsfastfoods A batata frita € um desses alimentos que
por ser muito bem aceita pela sociedade, é comsidarm dos alimentos que induz o consumidor aimgera
grande quantidade de 6leos e gorduras por meioralegso de fritura. A absorcdo de gordura variarde
alimento para outro, podendo chegar até 50% do gpegwoduto apos a fritura. O objetivo desse tfababi
verificar a extragdo de gordura em dois tipos datha (Rosa e Monalisa), apds o processo de frima os
Oleos de girassol e soja. A extracéo de gordureefizada segundo o método de Soxhlet. Com odtadss
dos experimentos pode-se observar que o tipo @eédte fator que mais influencia a absorcéo de gardas
batatas, e que a batata que obteve a menor abdoig@d/onalisa com 6leo de soja, e a maior absofoa
encontrada na batata Monalisa com 6leo de Girassol.

Palavras-chave Gordura, Extracdo, Batata

1 INTRODUCAO

Os alimentos fritos apresentam caracteristicasosiis muito agradaveis por isso séo bem aceitos
pelos consumidores. Nessa etapa do processo € ditmduzido no produto e ocupa uma parte quesareda
agua, assim o 6leo atua como um meio transmissaalbe e também passa a ser um novo ingrediente no
produto (SANIBAL E MANCINI, 2009).

A fritura € um método altamente eficiente devido lmoxo tempo empregado no processo. Suas
principais caracteristicas sao: alta temperatuaar&ida transferéncia de calor. Os 6leos utiligam® fritura
implicam em aspectos nutricionais importantes, Bmvmo o transporte das vitaminas lipossoliveisy e
fornecimento dos acidos graxos (SANIBAL E MANCIIZD09).

Um dos o6leos utilizados para a fritura de alimerias 6leo de girassol que apresenta um alto valor
nutritivo e se difere dos outros 6leos vegetais pebr de &cidos graxos saturados, que dissolvelimaam o

excesso de colesterol do organismo. (RIBEIRO, 2007

Outro 6leo utilizado para a fritura € o 6leo deasdjevido ao seu baixo custo comparando com outras

variedades de 6leo. O 6leo de soja é rico em gasduwnli-insaturadas, por isso € considerado saljddes de
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contribuir para a diminui¢cdo dos niveis de coledtap sangue. Quando submetido a altas temperaté@ae

recomendavel, porque a gordura poli-insaturadeassforma em saturada (SANIBAL E MANCINI, 2009).

Segundo Klobitz (2011) a batata € um dos alimemtais consumidos pela populacdo apds o processo
de fritura, por apresentar caracteristicas sensamais agradaveis, como crocancia, textura e sa@bbatata
também é utilizada na obtencéo de diversos prodatoprincipais produtos derivados das batatastsitatas
chips (42%); batatas pré-fritas congeladas (36%) produtesidratados (4%) produtos diversos (farinhas,
féculas, produtos minimamente processados (2%)) digso, 10 a 15% da produgéo de batatas é destamd

replantio na forma de batatas-semente.

Um dos tipos de batatas utilizadas para a frituea l#atata rosa que possui alto rendimento no seu
processamento e alto teor de matéria seca, apgesanta avermelhada, polpa amarela, é adequada para

preparacao de batatas fritas por conter maiorde@mido (ANDRADE, 2006).

A batata Monalisa também é muito utilizada parnarfa, possui vitaminas C, B, potassio e carboigrato
contém inibidores de células anticancerigenas deatidseu alto teor de potassio que ajuda a preagmiessdo
alta e derrames (ANDRADE, 2006).

O consumo diario de alimentos fritos, ndo é recatado para a dieta dos consumidores. Porém tirar as
frituras da alimentacdo € uma tarefa dificil, pgBoi € necessario uma opcao “menos gordurosa’ekejaa
escolha de um tipo de produto ou até mesmo de emdie forneca na sua composicdo menores niveis de

gorduras saturadas e principalmente nenhum tigmd#ura trans.

Este trabalho teve como objetivo quantificar acpotagem de 6leo que cada uma das batatas
analisadas absorve apds o processo de friturajvalsl® assim qual a opgdo mais saudavel para quem

consome esse produto.

2 MATERIAL E METODOS

Os processos de fritura, e da extracdo de gordigdatatas-fritas foram realizados nos laborat@iéos
Analise Sensorial, e Quimica Geral e Experimemias$ dependéncias da Universidade Comunitaria diéi&eg
de Chapecé — UNOCHAPECO.

Procedimento experimental

As batatas Rosa e Monalisa foram adquiridas enmantado da cidade de Chapec6/SC. As mesmas
foram descascadas e cortas em um tamanho paddamsiemo. Em seguida foi realizado o processo tedyi
com temperatura de 180°C e um tempo de 1 min @alta amostra. Esse processo foi realizado aleatemntem

com dois tipos de batata (Monalisa e Rosa) e dpis tde 6leo (Soja e Girassol), variando as mesHas.
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seguida foram colocadas 10g de cada amostras dothoa pré-secos e levados para estufa a 105°@Qynem

periodo de tempo de 4 horas para remocao da aguansstras.

O método para a extracdo de gordura utilizado éoSHoxlet, presente na metodologia de Adolf Lutz,
mas com uma modificacdo no solvente que foi suiidtitpelo n-hexano. Depois de realizada a extragsio,
baldes foram levados novamente para a estufa patona em aproximadamente 105°C para a total remtica
hexano presente nos balfes. Para quantificar augomtesente em cada amostra pesou-se os baléesaapo

estufa, e por diferenga de massa, pode-se caktplarcentagem presente de gordura em cada tipataeab

Planejamento Experimental

Para a realizacdo dos experimentos foi realizadoPlemejamento Fatorial Completo 22, ou seja,
variando dois fatores tipo de batata e tipo de,d@em os seguintes niveis: batata Monalisa (-)tat@dasterix
(+), 6leo de soja (-) e Oleo de girassol (+). Estesis foram variados com o intuito de analisaal ca
combinacéo de batata e 6leo que absorve menosrgofehram realizados 4 experimentos de forma aleatd
em duplicata, totalizando 8 experimentos. Os d&mi@sn analisados no software Statistica onde fojgpada a

tabela da ANOVA, e verificado os niveis de siggificia, além das superficies de resposta e de oontor

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos pelos experimentos realz@dwoa extracdo de gordura da batata Monalisa e

Asterix, fritas em 6leo de soja, e girassol, sGesantados na Tabela 1.

Tabela 1. Matriz com valores reais e codificadosaserespostas para elaboracdo do modelo predigvo d

rendimento da extracéo de gordura.

Ensaios Tipo da batata Tipo do 6leo Gordura (%)
1 Monalisa (-1) Soja (-1) 6,49
2 Asterix (+1) Soja (-1) 7,48
3 Monalisa (-1) Girassol (+1) 8,38
4 Asterix (+1) Girassol (+1) 7,29
5 Monalisa (-1) Soja (-1) 6,38
6 Asterix (+1) Soja (-1) 6,75
7 Monalisa (-1) Girassol (+1) 7,80
8 Asterix (+1) Girassol (+1) 6,58

Observando os resultados obtidos na Tabela 1p&sipel analisar que o processo de fritura dadatat
Monalisa com o 6leo de soja, renderam resultadasfatarios em relacdo ao menor teor de gorduraralu®,

tendo em média uma absorgédo de 6,44% de gordura.
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O uso do 6leo de girassol, para a fritura da batiinalisa, teve o maior percentual de absorgdo de
gordura em relacdo as outras combinacfes de batate®s, com uma absorcdo média de 8,09%.A phosir
dados obtidos e do Software Statistica, plotarasa es valores com o intuito de obter os dadosgtassido da

interacdo desses fatores conforme a Tabela 2.

Tabela 2 : Coeficientes de regresséo para plansjarfeorial 22.

Fatores Coeficientes de Erro padréo t(4) p-valor
regresséo
Média 7,1437 0,1471 48,553 0,0000
(1) Tipo de batata -0,1187 0,1471 -0,807 0,4649
(2) Tipo do 6leo 0,3688 0,1471 2,506 0,0663
lby 2 -0,4588 0,1471 -3,118 0,0356

O modelo estatistico foi construido com todos derea, sendo eles significativos, e ndo significzti
Desta forma a Equacéo (1) descreve o modelo atoréddificado da absorcao de gordura:
Rend: 7,5523 + 0,5795 (Batata) + 1,5545 (Oleol005 (Batata+ Oleo) (1)

Analisando os valores da tabela 2, pode-se verifisavalores de F, podendo determinar se o modelo é

preditivo, ou seja, se ele pode ou ndo ser usadoytias pessoas. Os resultados de F seguem e 3adieaixo.

Tabela 3: Andlise de variancia (ANOVA) para 0 mod#.

Fonte de variacao Somados Graus de liberdade  Quadrado médio calcF
guadrados
Regresséo 2,8843 3 0,9614 5,55
Residuo 0,6927 4 0,1732
Total 3,5770 7

Coeficiente de determinagéo (R?) = 80,63%;
F3.4:0,05= 6,59 (tabelado)

A validade do modelo proposto foi por meio da agélie variancia que resultou em um valor de F
calculado igual a 5,55. Comparando com o valor léaloe de 6,59 pode-se observar que o modelo ndo é
preditivo, pois o valor de F calculado ndo é de3\eezes maior que o tabelado. Analisando o Cesiieide
determinacdo (R?), podemos observar que o modsjmonele a 80,63% das perguntas obtidas pelo modelo
construido.

Para uma melhor analise dos resultados obtidesnf@onstruidos em forma visual as Figuras 1 e 2.
Onde a Figura 1 represente a curva de contornogpguentificacdo do teor de gordura absorvida garé 2

mostra a superficie de resposta da quantificagdeatale gordura absorvida.
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Figura 1 — Curva de contorno para a quantificagitedr de gordura absorvida.
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Figura 2: Superficie de resposta da quantificagétedr de gordura absorvida.

A partir da analise das Figuras 1 e 2, pode-sasanajue a menor absor¢cdo de gordura esta localizad
no (-1) da variavel batata e no (-1) da varidvelo6fue corresponde a batata Monalisa e ao Olemjde s
Conseguiu-se observar que a maior absorcdo é hadéariavel batata e no (+1) da variavel 6lece qu

corresponde a batata Monalisa e ao 6leo de girassol



(

19 SIMPOSIO DE s 2236-0409
YUPE | Ly \’ ALIMENTOS v. 8 (2013)
Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo Alimentos

PARA A REGIAO SUL p. 6/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

4 CONCLUSAO

Com a realiza¢do dos experimentos pode-se cormgleia menor absor¢éo de gordura foi obtida com
a batata do tipo Monalisa e com o 6leo de sojaefedconcluir que o tipo de batata néo altera ereéis, e que
o fator de 6leo é o fator que mais altera o rendimee que a interagdo do tipo de batata e dodgdleo é
significativa.

Pode-se observar que apesar do 6leo de girassobrssiderado um 6leo mais saudavel para a nossa
saude, nao foi o 6leo que absorveu menos gordara.ua melhor identificacdo de qual o mais saudgéara a
saude do consumidor, deveria ser feito uma andéselentificacdo e qualificacdo dos acidos graxesgntes

no produto.
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