Artigo original/Original Article

Batatas fritas tipo palito e palha: absorcao de

gordura e aceitabilidade

Potatoes fries: fat uptake and acceptability

ABSTRACT

SILVA, M.R.; CERQUEIRA, F.M.; SILVA, P.R.M. Potatoes fries: fat uptake
and acceptability. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr .= J. Brazilian Soc. Food
Nutr., Sio Paulo, SP. v.26, p. 51-62, dez., 2003.

The purpose of this study was to analyze the contents of total lipids
and fat uptake in French fries and potato chips (paillettes) prepared in
different types of fat, as well as the acceptability and fatty acid composition
of potatoes fried in soybean oil. White potato in natura (in the form of
French fries and chips) and frozen commercial French fries were fried in
soybean oil, bhydrogenated vegetable fat or lard in domestic utensils
(fat:potato ratio = 3:1) or electric frying pan (3kg fat). After the appropriate
processing, moisture, total lipids, removed water, fat uptake and ratio fat
uptake were determined. Acceptability of French fries prepared in soybean
oil was evaluated by 37 potential consumers using bedonic scale of 9 points.
Fatty acid composition was determined in samples with satisfactory level
of acceptance. Lipid content varied from 7.51 to 13.86g/100g for French
Sfries and 50.37 to 56.03 for potato chips. The bighest values of fat uptake
were found in potato chips, following by French fries and frozen commercial
French fries. The potatoes fried in the electric frying pan presented a larger
trend to bhigher fat uptake. The most accepted product among those tested
was the frozen commercial French fries and potato chips. Samples prepared
with soybean oil presented the higher concentration of polyunsaturated
Jfatty acids. The average values of lipids and fat uptake of potato chips were

5 times bigher than all other French fries.
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El objetivo de este trabajo fue evaluar el
contenido de lipidos en las papas fritas en tiras
y astillas preparadas con tipos diferentes de
grasas, y la aceptacion y composicion de dci-
dos grasos en papas fritas con aceite de soja.
Papa inglesa in natura (tiras y astillas) y papa
comercial congelada en tiras, fueron fritas con
aceite de soja, grasa vegetal bidrogenada y
grasa de cerdo en recipiente doméstico conven-
cional (3:1 grasa:papa) y sartén eléctrico (3kg
de aceite). En las papas preparadas se
determinaron humedad, lipido total, agua li-
berada, absorcion y razon de absorcion de
grasa. La aceptacion de las papas fritas con aceite
de soja fue becha por evaluacion sensorial con
una escala hedonica. La composicion de los dci-
dos grasos fue determinada en muestras con
nivel satisfactorio de aceptacion. El contenido
de lipidos fue de 7,51 a 13,86g/100g para papas
en tira fritas y 50,37 a 56,03g/100g para papas
tipo astillas. Los mayores valores de absorcion
Sfueran vistos en la papas tipo astillas y a seguir
la papa en tiras y la comercial congelada en
tiras. Habia una tendencia al aumento de
absorcion de grasa en las papas fritas en sartén
electrico. Las papas tipo astillas y comercial con-
gelada en tiras fueron las de mayor aceptacion.
Las muestras de papas fritas con aceite de soja
presentaron gran concentracion de dcidos grasos
poliinsaturados. Las papas tipo astillas
presentaron contenido de lipidos e absorcion de
grasa en media cinco veces superior a los en-
contrados en las papas en tiras.

Palabras clave: papa frita;
aceite de soya; grasa
vegetal hidrogenada;
grasa de cerdo; absorcion
de grasa; acidos grasos
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Objetivou-se com este estudo avaliar o teor
de lipidios e absor¢do de gordura em batatas pa-
lito e palba preparadas com diferentes tipos de
gordura, assim como aceitabilidade e composi-
cdo de dcidos graxos em batatas fritas em oleo de
soja. Batata inglesa in natura (palito e palba) e
batata palito congelada comercial foram fritas em
oleo de soja, gordura vegetal hidrogenada e ba-
nha de porco utilizando-se utensilio domeéstico
convencional (3:1 gordura:batata) e fritadeira
elétrica (3kg de oleo). Determinou-se nas batatas
preparadas umidade, lipidios totais, dgua remo-
vida, absorcdo e razdo da absorcdo de gordura.
A aceitabilidade das batatas fritas com oleo de
soja foi realizada por meio de teste afetivo
laboratorial e escala bedénica. A composicdo em
dcidos graxos foi determinada em amostras com
nivel satisfatorio de aceitagdo. Os teores de lipidios
variaram de 7,51 a 13,86g/100g para batatas
palito e 50,37 a 56,03g/100g para batatas palba.
Os maiores valores de absorcdo de gordura fo-
ram verificados em batata palba, seguidos de
batata palito e batata palito congelada. Houve
tendéncia de elevacdo dos teores de absorcdo de
gordura para as batatas fritas em fritadeira elé-
trica. As batatas palito congelada e palba foram
as mais aceitas entre os produtos testados. As
amostras de batatas preparadas com 6leo de soja
apresentaram alta concentracdo de dcidos
graxos poliinsaturados. As batatas palba apre-
sentaram teor de lipidios e absor¢do de gordura
em média cinco vezes superior ao encontrado
em batatas palito.

Palavras-chave: batata frita;
Oleo de soja; gordura
vegetal hidrogenada;
banha de porco; absorcio
de gordura; acidos graxos
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INTRODUCAO

A fritura confere aos alimentos caracteristicas sensoriais peculiares, como a forma-
¢ao de uma estrutura seca, crocante e com alta palatabilidade, devido ao elevado conteu-
do lipidico (BOUCHON e AGUILERA, 2001; GONI et al., 1997). Alimentos fritos contribu-
em de forma significativa com o consumo de gordura em virias regidoes do mundo. Nos
paises ocidentais, cerca de 40% do total da energia consumida diariamente € proveniente
de lipidios (MEHTA e SWINBURN, 2001; SAGUY e DANA, 2003; HENRY, 1998).

Dentre as gorduras que se destinam ao preparo de alimentos no Brasil, podem ser
citados os 6leos vegetais, banha de porco e gordura vegetal hidrogenada. O 6leo de soja
encontra-se entre os trés géneros alimenticios mais importantes para o fornecimento
diario de energia per capita, conforme os dados do Estudo Multicéntrico sobre consumo
familiar (INAN-MS/NEPA, 1997) realizado em cinco municipios brasileiros. A banha de
porco ainda € utilizada em muitas regides rurais do Brasil, contudo o consumo anual per
capita desta gordura mostrou ser em média 40 vezes inferior ao 6leo de soja, segundo a
Pesquisa de Orcamentos Familiares realizada em 11 municipios brasileiros em 1995 e
1996 (IBGE, 1998). A gordura vegetal hidrogenada é freqiientemente utilizada na indas-
tria para o processamento de diversos tipos de alimentos e em estabelecimentos que
preparam alimentacio tipo fast food.

Apesar da contribuicao energética significativa da gordura, a ingestao elevada de
produtos fritos estd relacionada com o aumento no indice de obesidade, doencas
cardiovascular e mutagénese (DREWNOWSKI e POPKIN, 1997, MEHTA e SWINBURN,
2001; SAGUY e DANA, 2003).

O habito de ingerir batata frita € muito disseminado em varias regides e diversas
classes sociais do Brasil, entretanto os dados referentes ao seu contetido lipidico e absor-
¢ido de 6leo ou gordura utilizado no processamento sio escassos e pouco divulgados.

O preparo de batatas por fritura em imersao envolve transferéncia de calor e
massa, com riapida desidratacao e absorcio de 6leo, elevando o contetdo lipidico final
no produto (UFHEIL e ESCHER, 1996; BOUCHON e AGUILERA, 2001). A absorc¢do de
gordura ocorre efetivamente ap0s a fritura, quando a gordura aderida a superficie do
alimento penetra através de poros produzidos no processo de desidratacio (MOREIRA
et al., 1997; MEHTA e SWINBURN, 2001; SAGUY e DANA, 2003). Durante a fritura, a
umidade inicial € perdida na forma de vapor, criando um elevado gradiente de pressio
no interior do alimento, impedindo que a gordura seja absorvida. Apos a fritura, a saida
de vapor cessa, diminuindo o gradiente de pressio, permitindo que a gordura aderida
a superficie penetre no alimento (BOUCHON e AGUILERA, 2001; MOREIRA et al.,
1997, MEHTA e SWINBURN, 2001; SAGUY e DANA, 2003).

Considerando-se a associa¢do de alimentos com elevado teor lipidico com a génese
da obesidade e outros problemas de satde, o objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de
lipidios e absor¢ao de gordura de batatas fritas com diferentes tipos de gordura, bem
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como aceitabilidade e composicao de dcidos graxos em batatas palito e palha preparadas
com Oleo de soja.

MATERIAL E METODOS
MATERIAL

Batata inglesa, batata palito congelada, 6leo de soja, gordura vegetal hidrogenada e
banha de porco utilizados no presente estudo foram obtidos no comércio local.

PROCESSAMENTO DAS BATATAS

Inicialmente, batata palito e batata palha foram obtidas a partir de batata inglesa in
natura, a qual foi descascada manualmente e, em seguida picada com auxilio de cortador
manual, obtendo-se batatas com espessura média de 8,78mm (£0,25) e 1,19mm (£0,40),
respectivamente. A batata palito congelada comercial foi obtida pré-processada com es-
pessura média de 8,01mm (0,28).

As batatas palito e palha foram processadas por fritura em imersdo, em utensilio
convencional e fritadeira elétrica com cesto. Para calculo da quantidade de gordura,
utilizou-se em utensilio convencional o triplo do peso da batata crua e para a fritadeira
elétrica 3kg de gordura, conforme especificado pelo fabricante, obtendo-se a razao 1:10
batata:gordura. Nos dois tipos de utensilio foram utilizados 6leo de soja, gordura vegetal
hidrogenada (processada a partir de 6leo de soja, conforme informacdes do fabricante) e
banha de porco na temperatura aproximada de 190°C por tempo suficiente para dourar
as batatas, variando de 2a 3 minutos para batata palito congelada e de 6 a 8 minutos para
batatas palha e palito. Apds o processamento, as batatas foram dispostas sobre papel
absorvente e adicionou-se 0,5% de sal, considerando-se o peso total da batata frita. Assim
que as batatas alcancaram a temperatura ambiente foram acondicionadas em saco de
polipropileno e congeladas em freezer a aproximadamente -18°C para a realizacao de
analises fisicas e quimicas posteriormente.

ANALISES FiSICAS E QUIMICAS

As amostras de batata crua, batata palito e palha fritas foram submetidas as anilises
de umidade e lipidios totais. A umidade das amostras foi determinada por secagem em
estufa a 105°C até a obtencao de peso constante, segundo metodologia do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1985). O teor de lipidios totais das amostras foi determinado por meio
do método descrito por BLIGH e DYER (1959). As analises de umidade e lipidios totais
foram realizadas em triplicata.
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DETERMINAGAO DA ABSORGAO DE GORDURA (AG)

A gordura absorvida foi estimada por meio da diferenca entre o teor de lipidios da batata
frita e o teor de lipidios da batata crua. Para o cdlculo da AG a umidade das batatas fritas foi
padronizada considerando-se como referéncia o menor teor de umidade determinado nas
amostras. Assim procedeu-se a correcdo do teor de lipidios conforme a umidade de referéncia.

DETERMINAGAO DA AGUA REMOVIDA DURANTE O PROCESSAMENTO

A percentagem de dgua removida durante o processamento das batatas foi estima-
da conforme a seguinte equacio:

Agua removida (%) = (u, - uz / u,) x 100,

sendo u, = umidade da batata crua (%), uz = umidade da batata frita (%).

DETERMINAGAO DA RAZAO DE ABSORGAO DE GORDURA (RAG)

A razdo de absorcdo de gordura foi estimada pela relacio entre o teor de gordura
absorvida no alimento e a dgua removida durante a coc¢do, conforme a equagao apre-
sentada a seguir (BERRY et al., 1999).

gordura absorvida (%)
RAG =

agua removida (%)

ACEITABILIDADE DAS AMOSTRAS DE BATATAS FRITAS

Considerando-se que o oleo de soja é o principal tipo de gordura usada em nivel
doméstico INAN-MS/NEPA, 1997) e em processamento semi-industrial de batatas fritas,
assim como o utensilio convencional, apenas as batatas palito convencional, palito con-
gelada e palha preparadas com 6leo de soja em utensilio doméstico convencional foram
submetidas ao teste de aceitacio em nivel laboratorial.

O grau de aceitacdo das amostras foi avaliado por meio de teste afetivo laboratorial
(STONE e SIDEL, 1985) e a participacdo de trinta e sete provadores selecionados em
funcio de consumirem batata frita, disponibilidade e interesse em participar do teste. Os
consumidores potenciais do produto avaliaram, de forma monadica, o quanto gostaram
ou desgostaram de cada amostra, usando escala hedonica estruturada de nove pontos. As
amostras foram apresentadas em pratos de fundo escuro codificados com nimeros de
trés digitos em cabines individuais sob luz vermelha. A aparéncia das amostras foi julgada
em blocos completos de forma independente das caracteristicas de aroma, sabor e textu-
ra. As amostras para avaliacdo da aparéncia foram apresentadas em prato de fundo bran-
co, codificados com nimero de trés digitos e iluminadas com luz natural.
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ANALISE DE ACIDOS GRAXOS

As amostras com grau satisfatorio de aceitacio foram submetidas a andlise de acidos
graxos. A composicao em acidos graxos foi determinada no Laboratério de Andlise de Ali-
mentos do Departamento de Planejamento Alimentar e Nutricado da FEA-UNICAMP. A analise
foi realizada em cromatografo a gis Varian 3600, equipado por um detetor FID e coluna
capilar J & W SCIENTIFIC / VARIAN 3600, com 30cm de comprimento x 0,25mm de didmetro
interno. A temperatura da coluna foi programada de 170 a 210°C na razio de 1°C por minuto;
o gas de arraste usado foi hélio, numa vazio de 1,2mL por minuto. A identificacao e quantificacio
dos acidos graxos foram determinadas por comparacao dos tempos de retencao dos picos
com os dos respectivos padroes de dcidos graxos. A quantificacio foi realizada pela integracao
da area dos picos através do software “Star Chromatography Workstation”.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises de umidade, lipidios totais, AG, agua removida, RAG e
teste de aceitacao foram analisados estatisticamente por andlise de varidncia (ANOVA) e
teste de Tukey (p<0,05) para compara¢io das médias. Para os dados da composi¢io em
acidos graxos foram determinados média e desvio-padrio.

RESULTADOS

A batata inglesa in natura apresentou teor de umidade (81,15 + 0,12g/100g) supe-
rior e o teor de lipidios (0,26 + 0,006g/100g) muito abaixo dos teores da batata palito
congelada de 68,66 + 0,05 e 4,75 *+ 0,31g/100g, respectivamente.

As amostras de batata palito convencional preparadas com gordura vegetal
hidrogenada em fritadeira elétrica apresentaram os maiores valores de lipidios totais, AG,
agua removida e RAG, enquanto as amostras preparadas com banha de porco em utensi-
lio doméstico apresentaram os menores teores. A concentracdo de agua removida foi
diretamente proporcional a AG para batatas palito convencional (Tabela 1).

Para batata palito congelada os maiores valores de lipidios totais e AG foram obser-
vados em batatas fritas com 6leo de soja (método convencional e fritadeira elétrica) e
com gordura vegetal hidrogenada (método convencional). A batata preparada em fritadeira
elétrica com gordura vegetal hidrogenada apresentou os menores teores de lipidios totais
e agua removida (Tabela 2).

A batata palha preparada em fritadeira elétrica com oleo de soja apresentou os
teores mais elevados de lipidios totais, AG, dgua removida e RAG. Ao contrdrio, verificou-se
para batatas fritas em utensilio doméstico com 6leo de soja e gordura vegetal hidrogenada
os menores teores de lipidios totais e AG (Tabela 3). Os teores de lipidios totais, lipidios
absorvidos, dgua removida, AG e RAG da batata palha foram muito superiores aos verifi-
cados em batatas palito nos diferentes tipos de utensilios (Tabelas 1, 2 e 3).
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Tabela 1 Caracteristicas fisicas e quimicas de batata palito convencional preparada
com diferentes tipos de gordura

. . o Agua
Tipo de - Umidade  Lipidio total AG! ;
gordura Utensilio (g/100g) (g/100g) @) ren(lg/)o‘)nda RAG’
Oleo Convencional 5858 +0,10  847°+0,16 821¢+£0,16  27,81°£0,09  0,29¢ £ 0,001
de soja

Fritadeira 58,08+ 0,07  9,03*<£0,00  877°+0,09 2842'+0,08 0,31+ 0,001

Gordura Convencional 53,90°+0,14 938"+ 0,30  9,12°+£0,30  33,58"+£0,13 0,27¢ 0,001
vegetal

hidrogenada Fritadeira 4708'+£0,08 13,60*+0,22 1334*°£022 4198'£0,09  0,32'% 0,001

Banha Convencional ~ 59,60° +0,06  7519+0,43  7,259%£0,43  26,55'£0,08 0,27¢£0,001

de porco Fritadeia ~ 56,179+031 928 +0,15  9,02°£0,15  30,78£038  0,29° + 0,004

'AG = absorc¢do de gordura *RAG = razdo de absorcdo de gordura
Numa mesma coluna médias com letras em comum nao difer em significativamente (p<0,05) entr e si

Tabela 2 Caracteristicas fisicas e quimicas de batata palito congelada preparada
com diferentes tipos de gordura

. ) L Agua
Tipo de - Umidade  Lipidio total AG! ;
gordura Utensilio (g/100g) (g/100g) @) ren(lg/)o‘)nda RAG’
Oleo Convencional 49,05°£0,04 13,86*£0,23  8,10°+0,31  2856‘+0,05 0,28 0,005
de soja

Fritadeia 43,849+ 0,65 13,62°£094  887°£094  36,16° 094 0,25 £ 0,006

Gordura Convencional — 41,69°+0,26 1322*£0,13 847°+0,30  39,28'+0,39 0,220,002
vegetal
hidrogenada Fritadeira 51,15£0,48  10,18°+0,15 543015  2550°£0,69 0,21¢ £ 0,006

Banha Convencional ~ 4747°+0,06 1145°+0,44  6,70°+£0,44  30,86°+0,09  0,22°% 0,006

de porco Fritadeia ~ 50,00°£0,20 1027><+£0,08 552°¢+0,08 27,179%0,29 0,204 + 0,002

'AG = absorc¢do de gordura *RAG = razdo de absorcdo de gordura
Numa mesma coluna médias com letras em comum nao difer em significativamente (p<0,05) entr e si

Tabela 3 Caracteristicas fisicas e quimicas de batata palha preparada com diferentes
tipos de gordura

. . o Agua
Tipo de - Umidade  Lipidio total AG! ;
gordura Utensilio (g/100g) (g/100g) @) ren(lg/)o‘)nda RAG’
Oleo Convencional — 1,68°+0,03  50,77°+0,88 50,51"£0,88 97,93+£0,04  0,52°% 0,002
de soja

Fritadeira 0,69°+0,09 56,03 %059 5577°%0,59  99,15°£0,11  0,56*% 0,001

Gordura Convencional 1,54+ 0,05 50,37°+ 0,64 50,11°£0,64 98,10°£ 0,06 0,519 0,003
vegetal
hidrogenada Fritadeira 1349£0,02  5449'+0,82 54,23 £081 9835°+£0,02 0,55°£0,0001

Banha Convencional 3,132 +0,01  54,96*£128 5470°+£128 96,14'+ 0,02 0,574+ 0,0001

de porco Fritadeia ~ 1,320£0,02 5440 £0551 53,88 +0,39 98,74°+0,06 0,55+ 0,0004

'AG = absorc¢do de gordura *RAG = razdo de absorcdo de gordura
Numa mesma coluna médias com letras em comum nao difer em significativamente (p<0,05) entr e si

57



SILVA, M.R.; CERQUEIRA, FM.; SILVA, P.R.M. Batatas fritas tipo palito e palha: absorg&o de gordura e aceitabilidade. Nutrire: rev. Soc.
Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., S&o Paulo, SP.v.26, p. 51-62, dez., 2003.

A ANOVA dos dados agregados de degustacdo e aparéncia para as trés amostras
(Tabela 4) revelou que batata palito congelada e batata palha apresentaram niveis de
aceitacao similares e a batata palito convencional nao foi aceita.

Tabela 4 Escores de aceitacio das batatas fritas com relacio a
degustacio e a aparéncia atribuidos por consumidores potenciais

Escores de Aceitacao’

Amostras Degustacio Aparéncia
Batata palito convencional 5,97° 5,97°
Batata palito congelada 7,65* 8,32%
Batata Palha 7,68 7,70%

'Escores 1=desgostei muitissimo, 5=indifer ente, 9=gostei muitissimo
Numa mesma coluna médias com letras iguais nao difer em significativamente entre si(p>0,05)

Constatou-se que mais de 90% dos consumidores avaliaram as amostras de batata
palha e batata palito congelada entre os escores 6 (gostei levemente) e 9 (gostei muitissimo).
Apesar de 37,82% dos consumidores terem avaliado a batata palito convencional com escores
acima de 6 (gostei levemente), a maioria atribuiu valores entre 1 (desgostei muitissimo) e 5
(indiferente), conferindo a esse produto média de escores abaixo do limite de aceitagio.

Conforme o perfil de acidos graxos apresentados na Tabela 5, observou-se que as
amostras de batatas palito congelada e palha preparadas com 6leo de soja apresentaram
composicao muito proxima em dcidos graxos, como ja era esperado.

Tabela 5 Composicao em acidos graxos de batata palito congelada
e batata palha fritas em 6leo de soja

Tipo de acido graxo Batata palito (g/100g) Batata palha (g/100g)

Palmitico (16:0) 11,51 £ 0,12 10,20 + 0,01
Estedrico (18:0) 3,22 + 0,08 3,10 £ 0,04
Total de SFA* 14,53 13,3
Oléico (18:1) 26,32 £ 0,03 26,31 % 0,08
Total de MUFA* 26,32 26,31
Linoléico (18:2) 53,48 %, 0,31 54,80 % 0,01
Linolénico (18:3) 5,48 £ 0,29 5,60 £ 0,02
Total de PUFA* 58,96 60,4

* SFA = acidos graxos saturados, MUF A = acido graxo monoinsaturado, PUF A =
acidos graxos poliinsaturados
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DISCUSSAO

Apesar da grande utilizacdo de gordura na alimentacio humana, existem poucos
estudos da AG em alimentos, limitando a comparacao dos resultados deste trabalho.
Além disso, as pesquisas consultadas a respeito do teor de lipidios € AG em batatas fritas
utilizaram espessura inicial, forma do alimento, tipo de gordura e temperatura de
processamentos diversos.

SAN JUAN (2000) relatou valores de lipidios totais (20,4g/100g) para batatas palito
obtidas de fast foods espanhois, superiores ao observados neste estudo (Tabelas 1 e 2).
Entretanto, a espessura das batatas, o tipo de gordura e a temperatura do processamento
nao foram citados.

Os valores de lipidios totais relatados por UFHEIL e ESCHER (1996) para batatas
tipo chips fritas em 6leo de amendoim foram acima de 45g/100g, sendo proximos aos
teores encontrados para batata palha (Tabela 3).

Comparando-se o teor de lipidios de alguns tipos de batata palha disponiveis no
mercado, pdde-se observar que as batatas palha comerciais apresentaram teor de lipidios
(35 a 45g/100g) um pouco abaixo dos teores da batata palha analisadas. Entretanto, nao
estdo disponiveis no rétulo dos produtos informacdes a respeito do teor de umidade
destas batatas comerciais. Nao foi possivel comparar os resultados encontrados para
batata palito com batatas comerciais deste tipo, uma vez que no mercado local nio foram
encontradas marcas com a apresentacio da composicdo quimica. Geralmente, este tipo
de batata tem preparo doméstico ou semi-industrial para consumo imediato.

Os resultados de AG foram diferentes para os trés tipos de batata analisadas. RANI
e CHAUHAN (1995) relataram que batatas fritas em gordura vegetal hidrogenada apre-
sentaram maior AG quando comparadas com batatas fritas em 6leos insaturados, entre-
tanto, no presente estudo este comportamento somente foi verificado em batata palito
convencional (Tabelas 1, 2 e 3).

Observou-se que o teor de dgua removida foi diretamente proporcional a AG em
batata palito convencional (Tabela 1), confirmando os dados apresentados por BERRY et
al. (1999), que relataram a influéncia direta da d4gua removida na AG.

BERRY et al. (1999) verificaram que os teores de AG e RAG em batatas fritas com
espessura inicial de 1,3mm, variaram de 27,9 a 33,2% e 0,34 a 0,41, respectivamente. GONI
et al. (1997) relataram que a AG variou de 30 a 40% em batatas fritas em azeite de oliva com
espessura inicial de 2,2mm. Entretanto, as amostras de batata palha analisadas no presente
estudo apresentaram valores maiores de AG e menor espessura, reforcando a importancia
da espessura da batata como um dos fatores determinantes na absorcio de gordura.

Verificou-se que a RAG da batata palha foi superior a encontrada em batatas palito
(Tabelas 1, 2 e 3), provavelmente devido a espessura dessas batatas. De acordo com
alguns autores, quanto menor a espessura da batata, maior quantidade de agua removida
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durante a fritura, aumentando a AG (GONI et al., 1997; UFHEIL e ESCHER, 1996; MEHTA
e SWINBURN, 2001).

Houve aumento dos teores de lipidios e RAG em batatas palito convencional e
palha preparadas em fritadeira elétrica, quando comparadas com batatas processadas em
utensilio doméstico convencional, com excecao da batata palha preparada com banha de
porco (Tabelas 1 e 3). Segundo MEHTA e SWINBURN (2001), em recipientes para fritura
onde se utiliza grande quantidade de gordura, como no caso de fritadeiras, o retorno a
temperatura adequada da gordura apds a imersio do alimento é lento, promovendo
maior AG. No entanto, este comportamento nio foi observado em batata palito congela-
da. Possivelmente o pré-processamento deste produto influenciou os resultados de AG.

As batatas palito congelada e palha apresentaram, em geral, menores teores de
umidade e maiores teores lipidicos que batata palito convencional, e isto provavelmente
influenciou o resultado da analise sensorial (Tabela 4), uma vez que tradicionalmente
alimentos fritos com aspecto e textura crocantes sao mais aceitos.

Batatas fritas com 6leo de soja que obtiveram niveis de aceitacao satisfatorios apre-
sentaram composicdo em acidos graxos similar 2 composicio de acidos graxos da gordura
usada (Tabela 5), como era esperado, visto que parte da gordura é incorporada ao alimento
durante a fritura. O teor de lipidios do produto final foi amplamente modificado, uma vez
que a concentracdo de lipidios da batata in natura de aproximadamente 0,26g/100g foi
alterada para cerca de 12,10 e 53,50g/100g em batata palito congelada e batata palha,
respectivamente. Desta forma, as batatas apresentaram predominantemente acidos graxos
poliinsaturados, estando de acordo com a composi¢cio de acidos graxos de batatas fritas em
Oleo de soja estudadas por SAN JUAN (2000).

Considerando-se que a batata palha e batata palito sio em geral consumidas
associadas com alimentos que ja apresentam alto teor de lipidios como strogonof e san-
duiche, sugere-se a reducao das por¢des ou modificacado do modo de preparo da batata,
ou ainda, substituicio por outros alimentos com menor teor de lipidios.

CONCLUSAO

O tipo de pré-preparo das batatas mostrou-se mais relevante na determinacio do
contetido de lipidios e absor¢io de gordura que o tipo de gordura utilizada. A absor¢io
de gordura foi consideravelmente maior em batata palha, independente do tipo de gor-
dura usada no preparo.

A batata palito congelada comercial apresentou concentracao maior de lipidios do
que a batata palito convencional apos a fritura.

A batata palha frita absorveu cerca de cinco vezes mais gordura do que as batatas
palito estudadas, resultando em produto com concentracio extremamente elevada de lipidios
e, conseqlientemente alta densidade energética, apesar do seu aspecto seco e crocante.
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O preparo de batatas palito convencional e palha, com excecio da batata palha

preparada com banha de porco, na fritadeira elétrica, resultou em maior absorcao de

gordura quando comparado com o método convencional.

Dentre as batatas preparadas com Oleo de soja, as batatas palito congelada e palha

foram as mais aceitas. O perfil de acidos graxos destas batatas refletiu a composicao do

6leo de soja utilizado para o preparo.

Os resultados obtidos reforcam a necessidade de reformula¢do de cardidpios que

incluam batatas fritas junto a alimentos com alta concentracao de gordura, sobretudo com

relacdo a batata palha.
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