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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo, analisar e comparar as técnicas de
branqueamento e acidificacdo utilizadas nos processos de fabricacdo de
batatas pré-fritas. Os processos de branqueamento e acidificacdo faz com que,
o tempo de armazenamento do alimento seja maior, devido ao choque térmico
em gue as batatas foram submetidas no decurso de um curto periodo de
tempo. Além disso, esses procedimentos impossibilitam a ativacdo de enzimas
gue causam as reacdes de degeneracdo dos alimentos. O trabalho buscou
descobrir e apontar as vantagens e desvantagens de se utilizar esses

mecanismos, visando custo e beneficios para a empresa e o consumidor.
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ABSTRACT

This scientific paper aims to analyze and compare the blanching and
acidification techniques used in the manufacturing processes of pre-fried
potatoes. The bran and acid processes are the longest food storage time, due
to the thermal shock that causes the potatoes to advance in time for a longer
period of time. In addition, the procedures preclude these enzyme procedures
that cause food degeneration reactions. The coursework to discover and point
out as advantages and buses to use these solutions, cost for the company and

the consumer.
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INTRODUCAO

A batata Solanum tuberosum L. constitui um dos alimentos mais

consumidos no mundo, devido a sua composicao, versatilidade gastronémica e



tecnoldgica, assim como pelo baixo preco dos tubérculos (COELHO, VILELA e
CHAGAS, 1999, FREITAS et al., 2006). No Brasil, a cultura da batata foi
introduzida por imigrantes europeus no final do século XIX, no sul do pais,
onde as condi¢des de clima eram mais favoraveis a sua producao, servindo de
alimentacdo basica para os colonos até final daquele século (EMATER/RS,
2008).

Segundo Lopes (1997), a batata € um dos alimentos mais consumidos
no mundo, ocupando o quarto lugar entre os demais alimentos. Além disso, o
Brasil possui o cultivo mais intenso desde a década de 1920, que se iniciou no
cinturdo verde em S&o Paulo, tornando hoje a batata uma das principais
hortalicas no pais, tanto em area cultivada como em preferéncia alimentar.

A comercializacdo de batatas sempre ocorreu em sua maior parte na
forma “in natura”, porém sua industrializacdo vem aumentando em todas as
partes do mundo, destacando-se os produtos tipo “chips” e batatas fritas
congeladas, devido a facilidade e rapidez no preparo (FREITAS et al.,2006;
RODRIGUES, 1990; ARRUDA, 2004).

A oferta de produtos fritos e pré-fritos aumentou consideravelmente nas
Ultimas décadas. Este fato foi causado por razbes sociais, econdmicas e
técnicas, pois as pessoas dispdem de menos tempo para o preparo de seus
alimentos, e o0 uso de alimentos desse tipo apresenta grande conveniéncia.
Contudo, o processo de fritura aumenta o teor calérico, devido a absorcao de
Oleo durante seu preparo, 0 que pode trazer vantagens e desvantagens
(PINTO et al., 2003).

Para minimizar os efeitos indesejaveis e obter uma batata pré-frita de
boa qualidade, devem ser aplicados pré-tratamentos importantes no processo,
como acidificacdo e branqueamento da batata. Dessa maneira, 0 objetivo do
nosso trabalho é analisar o efeito de branqueamento e acidificacdo nas
variedades de batata asterix e markies, sendo possivel inferir qual batata

apresentou melhor desempenho.
Variedades de batatas

Segundo a Associacao Brasileira da Batata - ABBA (2015), devido a alta
demanda e rol reduzido de variedades disponiveis nos mercados de Batata do

Brasil, atualmente as principais variedades destinadas ao mercado fresco sédo



Agata, Cupido, Asterix, Markies, Mondial e Caesar. Dentre estas, as variedades
Asterix e Markies séo indicadas para industria de pré-fritas congeladas.

As variedades Asterix e Markies, utilizadas neste estudo, tem se
destacado nas industrias de batatas pré-fritas congeladas devido a
produtividade e qualidade dos tubérculos. Além disso, o formato alongado de
ambas as batatas, facilita o aproveitamento na hora do corte em forma de
palitos.

Os tubérculos de batata Asterix possuem cor da pele avermelhada,
formato oval-alongado, cor da polpa amarela clara, possui um alto teor de
amido e pouca umidade, o que a torna a batata mais utilizada na industria. Ja
os tubérculos de batata Markies possuem cor da pele amarelada, formato oval
a oval-alongado, cor da polpa amarela clara, baixo teor de matéria seca,

guantidade moderada de agua, qualidade boa para fritura.

Imagem 01 — Variedade de batata

Asterix

Fonte: (Imagem do Autor, 2022).

Imagem 02 —Variedade de batata Markies



Fonte: (Imagem do Autor, 2022).
Branqueamento e acidificacao

Nos alimentos ocorrem sucessivas rea¢des quimicas na superficie do
tecido do tubérculo de batata que sdo denominas melaninas, que causam o0
escurecimento em palitos de batata crua. Esse fendbmeno é conhecido de
escurecimento enzimatico, provocando a perda de qualidade visual e
consequentemente traz prejuizos econémicos aos processadores de batata
(MARSHALL, KIM e WEI, 2000). Essas enzimas sdo 0s catalisadores das
reagbes que ocorrem nos sistemas bioldgicos. Elas tém eficiéncia catalitica
extraordinéria, em geral muito maior que aquela dos catalisadores sintéticos;
tém muita especificidade por seus substratos e aceleram reacdes quimicas
especificas (LEHNINGER, NELSON e COX, 1995).

Dentre os métodos de prevencdo do escurecimento enzimatico, estdo a
diminuicdo do pH (acidificagdo) do meio e o branqueamento. O
branqueamento, por sua vez, segundo Estelles (2003), € um processo que tem
como intuito principal a inativacdo de enzimas que normalmente causariam
degradacéo de nutrientes e/ou deterioracdo do alimento durante seu preparo.
J4 a acidificacdo é a acdo das enzimas, que sé catalisam as reacles
envolvidas em uma determinada faixa de pH.

No entanto, o branqueamento se destaca devido a inativacdo de
enzimas causadoras do escurecimento, a fixacdo da cor, aroma e sabor do
alimento, a eliminacdo de ar dos tecidos evita oxidacdes, aumento do
rendimento do produto, garantia de maior eficiéncia energética, controle de
temperatura, eliminacédo de sabores estranhos, menores perdas de substancias
soluvel em agua, menores volumes de efluentes, facilidade de limpeza e

esterilizagdo, torna a consisténcia do alimento firme e tenra, reduzir a carga



microbiana superficial, e aumenta a qualidade e vida atil do vegetal (PEREDA e
RODRIGUES, 2005).

O &cido ascorbico e seus sais neutros, reconhecidos por sua acao
redutora e contribuicdo nutricional (vitamina C), sdo os principais antioxidantes
para o0 uso em frutas, hortalicas e seus sucos, visando prevenir o
escurecimento e outras reacdes oxidativas. Ele atua sequestrando o cobre,
grupo prostético da PPO, e reduzindo as quinonas de volta a fendis, antes de
formarem pigmentos escuros (COSTA, 2010)

METODOLOGIA

Foram utilizadas duas variedades de batatas, a Asterix que possui a
casca mais grossa e de coloracdo rosada, € rica em amido e apresenta maior
teor de matéria seca, também foi utilizada a variedade de batatas Markies que
possuem formato oval, casca e polpa amarela. Inicialmente, as batatas foram
mantidas em temperatura ambiente até o momento de serem descascadas
manualmente e fatiadas com auxilio do cortador de alimentos acoplado a
lamina para fatiar em palitos. Foram utilizadas trés amostras, cada uma

composta por aproximadamente 100g de palitos de batata.

Imagem 03 — Materiais utilizados no experimento.

Fonte: (Imagem do Autor, 2022).



As primeiras amostras de cada variedade de batata, foram
descascadas e mantidas em contato direto com ar em temperatura ambiente
sem pré-tratamento de branqueamento ou acidificacdo por um periodo de 1

hora.

No método de inativacdo térmica da enzima, foi realizado o
procedimento de branqueamento. Em um becker de vidro foram adicionados
300 mL de agua. Ao atingir a temperatura entre 80°C e 85°C, os palitos de
batatas foram imersos na agua permanecendo por cinco minutos.
Imediatamente, os mesmos foram resfriados e mantidos em contato direto com
ar em temperatura ambiente por 1 horas. Transcorrido esse tempo o0s

resultados foram analisados.

Para o método de reducdo do pH, em um Becker, foram adicionados
uma solucdo de 0,6g de acido ascorbico em 300 mL de agua e ao atingir uma
temperatura entre 80°C e 85°C os palitos de batatas foram imersos
permanecendo por cinco minutos. Apds o tratamento, os palitos foram
resfriados, secos e mantidos em contato direto com ar em temperatura

ambiente por 1 hora.

As observacgfes e andalises das amostras foram acompanhadas por um
periodo de 3 horas, todo o processo de escurecimento enzimatico onde

transcorrido esse tempo os resultados foram analisados e comparados.
RESULTADOS E DISCUSSOES

Depois de todos os testes realizados, sdo apresentados os resultados
das andlises sem o pré-tratamento de branqueamento, e os métodos de
branqueamento por inativacao térmica da enzima e imersdo em &cido organico.
Os resultados obtidos pela variacdo da batata Asterix dispostos nas imagens 3,
4eb.



Imagem 4- Batata Asterix sem Imagem 5- Batata Asterix com Imagem 6- Batata Asterix
branqueamento e acidificacdo. branqueamento & 80°C e 85°C. branqueada com 0,69 de
Fonte: (Autores, 2022). Fonte: (Autores, 2022). Acido ascorbico 100mL/agua
a 80°C e 85°C.
Fonte: (Autores, 2022).

Em seguida, os resultados obtidos pela variagdo da batata Markies,
expostos nas imagens 7,8 e 9, respectivamente.



Imagem 8- Batata Markies sem Imagem 5- Batata Markies com Imagem 6- Batata Markies
branqueamento e acidificacéo. branqueamento a 80°C e 85°C. branqueada com 0,6g de
Fonte: (Autores, 2022). Fonte: (Autores, 2022). acido ascorbico 100mL/agua
a 80°C e 85°C.
Fonte: (Autores, 2022).
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A seguir, os gréaficos que apresentam os tempos de reacao.

Observa-se que, a batata Asterix quando ndo é submetida ao processo
de branqueamento, sua oxidacdo enzimética inicia-se 20 minutos apos ser
exposta ao ambiente, j& com o branqueamento, a oxidagcdo comeca depois de
guase uma hora. Por ultimo, com a acidificacdo, ndo apresentou indicios de
oxidacao durante uma hora exposta ao ambiente.



Em relacdo a batata Markies, os tempos de reacdo sao parecidos, a

batata sem branquear comeca a sua oxidagdo um pouco mais de 20 minutos
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depois de ser exposta ao ambiente, consequentemente com branqueamento,

também apresenta indicios de oxidacédo depois de quase um hora.

Percebe-se que, as batatas que ndo foram submetidas ao
branqueamento, escureceram consideravelmente depois de uma hora, em
relacdo as demais. Isso ocorre, devido a exposicdo do alimento ao oxigénio
juntamente com as enzimas presentes na propria batata.

Ja as batatas que foram branqueadas durante 5 minutos, apresentaram
pouca oxidacdo enzimatica, pois, a funcado do processo de branqueamento é
justamente essa, inativar as enzimas, mantendo o alimento consistente,
facilitando o armazenamento.

Em relagdo ao branqueamento com a utilizacdo de uma solucdo de
acido ascorbico, pode-se concluir que, o acidulante corroborou notavelmente
na inativacdo das enzimas, visto que, as batatas ndo apresentaram nenhum

tipo de oxidag&o enzimatica ao fim do experimento.
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